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EDITORIAL 


Por demasiadas vezes caímos na tentação da monotonia 
ou do pensamento fácil. Somos humanos e a sensação de 
conforto leva-nos com frequência a abrandar, a deixar as 
coisas como estão, sobretudo quando resultam. Com isso 
corremos o risco de estagnar ou não ver o óbvio — a reali- 
dade está em constante mutação, o mundo de amanhã será 
necessariamente diferente do mundo de hoje. 


Gostamos de nos sobressaltar para ir mais longe. 
Acompanhamos tendências sem ignorar o que há muito 
é bem feito e acreditamos convictamente que, assim, esta- 
remos a ir mais além. 


Nesta edição da Revista de Vinhos estreamos duas 
novas secções que pretendem corresponder a anseios legí- 
timos de vários leitores: a evasão e o desfrutar de espiri- 
tuosos e da criatividade mixologista. São áreas complementares ao vinho e à gastronomia, que continuam a 
ser o epicentro desta publicação e que estarão em destaque no Encontro com Vinhos (ECV), que de 6 a 8 de 
novembro realizamos no Centro de Congressos de Lisboa, na Junqueira. 


Preparamos aquela que considero ser a melhor programação de sempre. 


O esqueleto do evento continuam a ser os novos lançamentos e as referências que há muito enaltecem o 
notável trabalho dos produtores portugueses — os de micro, os de pequena, os de média e os de grande dimensão, 
porque este ECV é de todos eles. A par disso, ultimamos uma programação paralela como nunca houve em ante- 
riores edições do evento. 


Reunimos vinhos nacionais e internacionais do melhor que há e vamos prova-los com toda a atenção, esmiu- 
cando o que verdadeiramente valem e o que realmente os distinguem dos demais. São provas exclusivas, em 
muitos casos irrepetíveis, ministradas por uma equipa de especialistas com currículo reconhecido e também por 
relevantes nomes internacionais. Destaco o de Paolo Basso, um dos mais venerados sommeliers da atualidade, 
considerado “Melhor Sommelier do Mundo em 2013”, das mais respeitadas personalidades da indústria do 
vinho. Será ele o moderador do “Desafio de Lisboa”, inspirado no célebre “Julgamento de Paris”. Vamos colocar 
lado a lado, em prova cega, grandes vinhos portugueses e rótulos de exceção de denominações famosas de 
França, Itália e Espanha, sem medo dos resultados. 


Partilharemos ainda vinhos de vignerons que estão a revolucionar Champagne, trazemos a Lisboa os artífices 
dos Jerez de Valdespino, mostraremos o trabalho com castas portuguesas feito em Espanha nos produtores 
Palacio Quemado e Vifias Serranas, bem como as subtilezas de François Crochet, que dispensa apresentações no 
Vale do Loire. Abrimos o baú de vinhos portugueses de colheitas antigas, apresentamos novidades que somente 
nos próximos meses estarão o mercado, desmistificamos linguagem e conceitos para facilitar o entendimento 
do vinho. 


Os provadores da Revista de Vinhos e da revista brasileira GULA estarão no evento a selecionar referências 
que ficarão disponíveis na TAP, através do programa TAP Wine Experience e o último dia do ECV será especial- 
mente dedicado aos sommeliers. 


A estreia do “Somm.Hood” fará, de A a Z, uma reflexão crítica acerca do presente e do futuro da somme- 
lerie. Debates sobre gestão de cartas e oportunidades profissionais, provas em que enólogos explicam princípios 
recorrentes da enologia e dicas sobre harmonizações vinhos/gastronomia serão apenas alguns dos destaques 
desse último dia. 


Sim, estamos a ultimar o melhor Encontro de sempre e só haverá uma forma de ficar ainda melhor: com a 
sua presença. 


Até já! 


1 Nuno Guedes Vaz Pires, diretor 
- NunopiresQessenciadovinho.com 
Qnunogvpires 
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QUER SABER OS 
DETALHES DA 
PROGRAMAÇÃO 
DA 224 EDIÇÃO 
DO ENCONTRO 
COM VINHOS? 


Consulte 
www.encontrovinhos 
esabores.com e aceda 
a toda a informação. 
Garanta já um lugar 
numa das várias 
atividades do pro- 
grama e saiba todos 
os grandes nomes 

do vinho, nacionais 

e internacionais, 

que esperam por 

sino Centro de 
Congressos de Lisboa, 
na Junqueira, de 6 a 8 
de novembro. 
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Wine Spectator 


CALLABRIGA 


DOURO 


2018 


“Este tinto encorpado revela força e requinte, com notas 
acentuadas de amora e ameixa fundidas com nuances 
de especiarias da madeira, grafite, anis e vegetação. 
As notas ligeiras de café, chá e azeitona harmonizam no 
final de boca estruturado. Para consumir até final de 2033.” 


Gillian Sciaretta | Wine Spectator 
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MASTERCLASSES 


Os nossos especialistas 
apresentam novidades e raridades. 


TASTE DRIVE 


Autênticos duelos 
de vinhos e muitos argumentos. 


WINE LEGENDS 
& NEW AGE 


Consagrados e novos talentos 
despertam curiosidade. 


ONWINE 


BY REVISTA DE VINHOS 


Compre online 
os vinhos disponíveis no evento 


FOOD LOUNGE 


Snacks, tapas e petiscos 
para uma pausa revigorante. 


EN... 
CON ÍNHOS 
TRQ = 


MUNDO 
NATURAL 


Vinhos Bio e Naturais. 


SOMM.HOOD 


1º Fórum de sommeliers 
para reflexão e partilha de experiências. 


CONVERSAS COM 
SOMMELIERS 


Dicas e conselhos práticos 
para descodificar o vinho. 


TAP WINE 
EXPERIENCE 


BY REVISTA DE VINHOS 


Seleção de vinhos pelos provadores 
da Revista de Vinhos e da Gula. 


BILHETEIRA ONLINE 


CAMPANHA ESPECIAL COM DESCONTO 
www.encontrovinhosesabores.com 
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Anos especiais exigem 
eventos especiais! 


Porque este ano já podemos estar juntos no local de sempre. 
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6-7-8 NOVEMBRO 


“CENTRO DE CONGRESSOS DE LISBOA + JUNQUEIRA 


REVISTA DE 
“+ VINHOS 
A ESSÊNCIA DO VINHO 


VINHO DE CAPA 


Nesta edição com a 


REVISTA DE VINHOS! 


A nova aventura da Costa Boal, celebrizada pelos 
seus vinhos de Trás-os-Montes e Douro, leva 
a dupla António Boal e Paulo Nunes ao 
Alentejo. Adquirido em 2021, o Monte dos 
Carde ais reúne 10 ha. de vinhas, bem como um 
stock assinalável de vinhos das colheitas de 2018, 
2019 « 2020. E, neste vinho, ressalta a alma de 
um outro Alentejo, evidenciando as características do 


terroir de Estremoz. 


VALE D 
DESCONTO 


ESENTAÇÃO OPCIONAL D 
NÃO ACUMULÁVEL. Seja responsável. Beba com moderação. 


Monte dos 
Cardeais 
Escolha 2020 


Elaborado com base 

nas castas Trincadeira, 
Aragonez e Alicante 
Bouschet, o vinho 

sofre maceração 
pré-fermentativa 

após desengace e 
esmagamento das uvas. 
A fermentação alcoólica 
dá-se a temperatura 
controlada e em contacto 
com as peliculas. Em 
seguida, estagia em 

inox e madeira. Um 
vinho de grande prazer, 
que acompanhará na 
perfeição as refeições 
outonais. 


MONTE DOS 


CARDEAIS 


Cesto POLO 


OPINIÃO 


Sarah Ahmed, jornalista e crítica de vinhos 


Sarah Ahmed é uma reputada jornalista e crítica de vinhos britânica, especializada 


em vinhos portugueses e australianos, no blogue "The Wine Detective”. 


Grenache, casta em 
continua evolução 


A Wine Detective investiga as causas e efeitos das variedades em desaparecimento. 


xistem mais de 1.500 variedades dife- 

rentes de banana mas, “notoriamente”, 

diz Dan Saladino, 

Cavendish - domina o comércio global. 

Devo confessar que este tema passou-me 
ao lado; no entanto, estou bem ciente da causa justa 
pela qual o escritor de gastronomia brande a banana 
Cavendish. 

O novo livro de Saladino, “Eating to Extinction', 
desafia as suposições de que a nossa dieta é mais 
ampla do que a dos nossos ancestrais. Fiquei chocada 
ao ler que o arroz, o trigo e o milho fornecem 50% 
da ingestão calórica mundial e, das 6.000 espécies de 
plantas que os humanos comeram ao longo do tempo, 


apenas uma - à 


o mundo agora alimenta-se principalmente de apenas 
nove. 

As grandes empresas, relata Saladino, estão a des- 
pertar para a insanidade da monocultura. “Ao criar 
campos de trigo idênticos, abandonamos milhares 
de variedades altamente adaptadas e resilientes”, 
escreve. Em contraste sóbrio, observa o autor, o con- 
teúdo estomacal preservado d”O Homem Tollund” 
revelou que o residente da Jutlândia do século IV a.C. 
gostava de cevada, linho e das sementes de 40 plantas 
diferentes nas suas papas. 

Ler sobre o “Tollund Man” recordou-me do epi- 
sódio "Ipswich Man" da History Cold Case. Neste 
programa da BBC, os cientistas forenses usaram 


dados de isótopos ósseos do esqueleto (século XIII) 
para ajudar a identificar a sua nacionalidade. Os 
rácios de isótopos de carbono e nitrogénio em dentes 
e ossos humanos podem ajudar a identificar a his- 
tória de vida ambiental e dietética de um indivíduo. O 
“Homem de Ipswich” não era de Essex, mas sim um 
clima quente, costeiro e equatorial. Todas as evidên- 
cias apontavam para a Tunísia, a quase 3.000 quiló- 
metros de distância. 

No passado, escreve Saladino, a comida era “o pro- 
duto de um lugar e as colheitas eram adaptadas a um 
determinado ambiente, moldadas pelo conhecimento 
e pelas preferências das pessoas que ali viviam, bem 
como pelo clima, solo, água e até altitude”. Dadas as 
dietas homogéneas de hoje, os cientistas forenses de 
amanhã podem ter dificuldade em identificar a nacio- 
nalidade com base no conteúdo estomacal ou nos 
dados de isótopos ósseos. É, concedo, a menor das 
nossas preocupações. Mas Saladino argumenta que 
devemos estudar os alimentos e culturas ameaçadas 
de extinção e entender as razões do seu declínio, 
“porque a nossa sobrevivência depende disso”. 


Variedades adaptadas 
Os comentários de Saladino ressoaram durante um 


webinar que co-apresentei, mostrando seis Grenache 
da nova onda australiana do McLaren Vale e Barossa, 
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OPINIÃO 


Sarah Ahmed, jornalista e crítica de vinhos 


Para além de um punhado 
de castas (nomeadamente 


em antecipação do Dia 
Internacional de Grenache. 
As duas regiões estão loca- 
lizadas em ambos os lados 
de Adelaide, que é conforta- 
velmente a cidade mais seca 
da Austrália. O seu stock de 
videiras Grenache veio de 
mudas obtidas na década de 
1830 numa das cidades mais 
secas da França, Perpignan. 
Em 1862, o The Adelaide 
Advertiser relatou que 
a Grenache “prosperava 
melhor do que qualquer 
outra variedade” na Austrália do sul. 

Tendo sido a variedade mais plantada do país até 
meados da década de 1960 e a variedade mais produ- 
tiva até meados da década de 1970, hoje a Grenache 
representa cerca de um por cento da área cultivada 
de vinhas da Austrália e da vinificação anual de uvas 
do país. O que explica o rápido declínio de uma varie- 
dade tão adaptada e resiliente? 

O plantio e a produção caíram quando a Austrália 
deixou de fazer vinhos fortificados para passar a pro- 
duzir vinhos tranquilos. Durante o boom da plan- 
tação de castas para vinho de mesa na década de 
1980, as variedades Chardonnay, Riesling e Cabernet 
Sauvignon prosperaram à custa da Grenache, embora 
não fossem tão adequadas para regiões australianas 
quentes e secas como McLaren Vale e Barossa. 

No século XIX, a produção australiana concen- 
trou-se em vinhos de mesa, não em vinhos fortif- 
cados; portanto, o retorno da indústria à produção 
de vinhos tranquilos na década de 1980 não explica 
necessariamente o fim da Grenache. Em vez disso, os 
produtores australianos concentravam-se em varie- 
dades mais conhecidas e, portanto, mais 'exportáveis', 
do que a Grenache. Com o advento da irrigação, já 
não parecia ser relevante que uvas mais sedentas 
como Chardonnay, Riesling e Cabernet Sauvignon 
não pudessem ser cultivadas em sequeiro. No entanto, 
não se pode confiar na muleta da irrigação numa 
emergência climática, quando ter o suficiente para 
beber e irrigar culturas alimentícias é a prioridade. 
Consequentemente, a maré está a mudar lentamente 
a favor da Grenache em McLaren Vale e Barossa. 

Na medida em que os produtores daquelas regiões 
procuram novas variedades, algumas ilações foram 
retiradas. E é provável que surjam na forma de 
“variedades adaptadas” de climas mediterrânicos (ou 
ibéricos) igualmente quentes e secos, por oposição 


Tinta Roriz e Alvarinho), a 
continuidade da existência 
das castas portuguesas 
repousa sobre os ombros dos 
produtores portugueses. Já 
escrevi sobre as vantagens 
da arca do tesouro de uvas 
autóctones de Portugal, mas 
o seu valor não pode ser 
exagerado. 


ao norte de França. Por 
exemplo, Touriga Nacional 
ou Nero d'Avola. Quanto à 
Grenache, embora a fami- 
liaridade com essa veterana 
australiana gerasse desprezo, 
hoje em dia os estudos sobre 
a variedade estão a render 
grandes dividendos. Tratada 
com respeito (baixo rendi- 
mento e vinificação sensível), 
os produtores de Barossa e 
McLaren Vale estão a des- 
cobrir que a Grenache é ver- 
sátil e está bem posicionada 
para beneficiar da popularidade crescente de vinhos 
tintos mais leves e de corpo médio. 

Elaborada em estilos que vão do brilhante e cro- 
cante ao estrutural e complexo, os produtores levam 
a Grenache a um público mais amplo. A casta teve 
um crescimento excecional no retalho australiano e 
as exportações aumentaram para a maioria dos dez 
principais destinos da Austrália. A única restrição é a 
oferta, por causa da pequena área de vinha e da quan- 
tidade significativa de material de vinhas velhas com 
baixo rendimento - especialmente em McLaren Vale e 
Barossa, que lideraram a revolução Grenache. 

A partir de uma base pequena, o plantio está em 
crescendo. Espero que a Grenache das novas vinhas 
da Austrália capitalize no amor contínuo do mundo 
com o rosé mas, quantitativamente, a Grenache aus- 
traliana não será um grande ator no cenário mundial. 
Felizmente, a sobrevivência da variedade não depende 
disso. Em 2017, a Organização Internacional da Vinha 
e do Vinho informou que 163.000ha de Grenache são 
plantados globalmente; França e Espanha respondem 
por 87%. 

Por outro lado, para além de um punhado de castas 
(nomeadamente Tinta Roriz e Alvarinho), a continui- 
dade da existência das castas portuguesas repousa 
sobre os ombros dos produtores portugueses. Já 
escrevi sobre as vantagens da arca do tesouro de uvas 
autóctones de Portugal, mas o seu valor não pode ser 
exagerado. O mês passado, provei dois novos vinhos 
excelentes do Douro - Quinta de Monte Xisto Oriente 
2018 (60% Tinto Cão e 40% Tinta Francisca) e 
'Castas Escondidas' Tinto 2018 da Casa Ferreirinha 
(um blend de vinhas com múltiplas variedades menos 
conhecidas, incluindo Touriga Fêmea, Tinta Francisca 
e Marufo). É maravilhoso ver grandes nomes e pro- 
dutores boutique estenderem-se além dos suspeitos 
do costume. 
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Lerroir único. 
Vinhos extraordinários. 


alizada perto do Pinhão, na margem direita do Douro, a Quinta da Boavista é uma das propriedades mais icónicas 
desta região demarcada. O ano de 2017 caracterizou-se por ser um ano extremamente quente e seco, com uma das 
vindimas mais precoces e céleres de que há memória. A colheita oportuna proporcionou mostos de grande qualidade, 
dando origem a extraordinários vinhos premiados pela crítica nacional e internacional. 


QUINTADABOAVISTA.COM 


(S) QQUINTA.DA.BOAVISTA 


OPINIÃO 


J. A. Dias Lopes, crítico gastronómico 


Os bolinhos da rainha 


Dona Amélia revelava bom gosto à mesa. Apreciava tanto os doces quanto as comidas 
requintadas. Com apenas 24 anos fez-se rainha de Portugal. Influenciou a corte 
portuguesa da cozinha à moda. 


s açorianos não sabiam o que fazer 

para acolher com mais carinho o rei 

Dom Carlos I (1863-1908) e a rainha 

consorte Dona Amélia (1865-1951), de 

Portugal e Algarves, quando visitaram 
o arquipélago em 1901. O casal e comitiva foram 
recebidos com aplausos, cerimónias magníficas e 
banquetes generosos desde que desembarcaram dos 
cruzadores Dona Amélia e Dom Carlos e São Gabriel, 
nos quais viajaram. 

Mas quem roubou a cena foi um bolinho à base de 
açúcar, gemas e claras de ovos, canela em pó, uvas 
passas, cidra, manteiga, farinha de milho, mel de 
cana (melado), noz-moscada ralada, raspas de limão 
e sal. Vai ao forno em forminha redonda, podendo 
ser retangular, semelhante à usada para fazer quei- 
jadinha. Aliás, são assados vários ao mesmo tempo. 
Tanto que os açorianos chamam-no de queijadinha. 
Mas, paradoxalmente, não leva queijo. A designação 
queijadinha, talvez conferida pela aparência, é regio- 
nalismo. Há outros bolinhos na mesma situação. 

Fez sucesso até hoje e os açorianos recordam a 
circunstância na qual ficou famoso. A rainha conhe- 
ceu-o na passagem por Angra do Heroísmo, na 
costa sul da ilha Terceira, uma das nove que com- 
põem aquele arquipélago de paisagens extraordiná- 
rias, campos verdes e hortênsias azuis. Deliciou-se 


ostensivamente com a novidade. Adorou a textura 
decorrente da farinha de milho, o sabor de especia- 
rias e levemente cítrico. 

A história foi registada há pouco tempo por José 
Alberto Ribeiro, no livro “Rainha D. Amélia - Uma 
Biografia” (A Esfera dos Livros, Lisboa, 2013): 
“Durante a estada em Angra, uma senhora quis ofe- 
recer à rainha umas queijadas (sic) para as quais não 
tinha nome, pelo que decidiu batizá-las de donas 
amélias”. Certos autores, porém, referem-se a um 
grupo de mulheres e acreditam que os bolinhos eram 
chamados anteriormente de “pudins terceirenses”, 
no plural. A partir da visita da rainha, o nome teria 
mudado. 

Dona Amélia revelava bom gosto à mesa. Apreciava 
tanto os doces quanto as comidas requintadas. Filha 
mais velha de Luís Felipe, conde de Paris, pretendente 
ao trono na França, e de Maria Isabel Infanta de 
Espanha, nasceu em Inglaterra, onde o pai se encon- 
trava exilado, e passou parte da infância naquele país. 
Recebeu educação esmerada, escrevia bem, aprendeu 
a pintar, a gostar de teatro e ópera. Quando chegou a 
época de casar, falharam as tentativas de união com a 
casa imperial da Áustria e a família real da Espanha. 

Além do dote relativamente baixo, Dona Amélia 
era alta demais, tinha 1 metro e 82 centímetros de 
altura. 


JA. Dias Lopes é considerado a referência do jornalismo gastronómico no Brasil. Escreve atualmente na edição online da “Veja”, 
já colaborou com várias publicações e é ainda diretor de redação da “Gosto” e autor de vários livros sobre história e gastronomia. 
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J. A. Dias Lopes, crítico gastronómico 


Um desenho daquele 
ano, publicado pelo 


Nas negociações do casa- 
mento com o então príncipe 
Dom Carlos, herdeiro do trono 
de Portugal, os dois supostos 
obstáculos foram relevados. A 
noiva media alguns centímetros 
a mais do que o futuro marido, 
porém o detalhe não chegou a 
ser problema, até porque, apesar 
da união ser arranjada, o casal 
apaixonou-se à primeira vista. 

O casamento foi realizado 
em 1886, na Igreja de São 
Domingos, em Lisboa, e o povo 
encantou-se com a noiva elegante e de personalidade 
forte. Com apenas 24 anos de idade, Dona Amélia 
fez-se rainha de Portugal. Influenciou a corte portu- 
guesa da cozinha à moda. Empenhada em erradicar 
a pobreza, combater as doenças de então, especial- 
mente a tuberculose, e proteger a infância, fundou 
cozinhas populares, sanatórios, lactários e creches. A 
propaganda republicana criticava a sua obra, chama- 
va-a de “gastadora e leviana”. 


Uma rainha para descobrir 


O escritor gastronómico transmontano Virgílio 
Nogueiro Gomes, autor do livro “Doces da Nossa 
Vida” (Marcador Editora, Barcarena, Portugal, 2014), 
onde comenta exemplarmente o bolinho açoriano, 
classifica Dona Amélia como “uma rainha que os por- 
tugueses ainda não se decidiram conhecer melhor”. 
Bem que merecia ser mais lembrada. Afinal, ela estava 
ao lado de Dom Carlos na tragédia que assinalou a 


DONAS AMÉLIAS 

(rendimento: cerca de 30 unidades) : Tcolher (café) de noz-moscada ralada 
: Raspas de I limão pequeno 

Ra : Tpitada de sal 

1/2 kg de açúcar : Manteiga para untar as formas 

9 gemas 


Icolher (sopa) de canela em pó 
100gr. de uvas passas sem sementes 
50gr. de cidra picada finamente 


- PREPARAÇÃO 


diário “Petit Journal 
Ilustré”, de Paris, 
mostrou Dona Amélia 
em pé na carruagem 
real, tentando rechaçar 
com um ramo de flores o 
fanático republicano que 
assassinara o seu filho 
Luís Filipe. 


| 6 colheres (sopa) de mel de cana (melado) 


Açúcar refinado para polvilhar os bolinhos 


vida do casal: quando o marido 
foi assassinado por fanáticos 
republicanos, em 1908. 

Um desenho daquele ano, 
publicado pelo diário “Petit 
Journal Illustré”, de Paris, que 
tinha uma circulação de apro- 
ximadamente um milhão de 
exemplares, documentou a cena 
brutal. Mostrou Dona Amélia 
em pé na carruagem real, com- 
pletamente desatinada, tentando 
rechaçar com um ramo de flores 
o fanático republicano que 
assassinara o seu filho Luís Filipe. O agressor abriu 
fogo sobre o príncipe com uma pistola Browning, 
empoleirado na traseira. 

D. Carlos I já estava caído no banco ao lado, atin- 
gido mortalmente por dois tiros de uma carabina 
Winchester. Tinham sido disparados da calçada pelo 
segundo fanático republicano. O crime chocante, do 
qual sobreviveram Dona Amélia, ilesa, e o segundo 
filho, o infante D. Manuel, ferido no braço, aconteceu 
quando a carruagem real atravessava o Terreiro do 
Paço, junto ao rio Tejo, em Lisboa. 

Dona Amélia havia recebido o ramo de flores das 
mãos de uma criança de bochechas rosadas. A última 
rainha de Portugal morreu exilada em França, aos 
86 anos de idade, após externar o seu afeto ao povo 
lusitano: “Quero bem a todos os portugueses, mesmo 
aqueles que me fizeram mal”. Os bolinhos açorianos 
transformaram-se numa doce lembrança de Dona 
Amélia. 


: 2. Adicione a manteiga e bata mais um pouco, 
: em seguida coloque as claras em neve e torne 
abater, depois junte a farinha de milho e o mel 
: decana, batendo sempre entre cada adição. 
3. Quando a massa estiver bem homogénea, 

: coloque-a em pequenas formas (tipo para 

: queijadinhas) e asse em forno médio, prea- 

: quecido a 180ºC, até a massa desprender um 


pouco das bordas da forma. 
: 4 Desenforme e polvilhe com açúcar refinado. 


: 1.Bata o açúcar com as gemas até obter uma 

' gemada bem encorpada. Junte a canela, as 
uvas passas, a cidra, a noz-moscada, as 

: raspas de limão, o sal e bata até a massa ficar 
" bemligada. 


200gr. de manteiga derretida e fria 

4 claras de ovos batidas em neve 
200gr. de farinha de milho passada em 
peneira fina 
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OPINIÃO 


Jamie Goode, 'wine writer 


Wine Challenge. Assina esta colaboração regular na Revista de Vinhos e também na brasileira Gula. 


Precisará o vinho 
de se modernizar? 


Estamos a assistir à oscilação do pêndulo no sentido anterior. Não é tão simples 
dividir os produtores em dois grupos: modernos vs. tradicionais. 


ma das discussões frequentes no 

mundo do vinho é o conflito entre 

tradição e modernidade. O vinho 

está enraizado na tradição, especial- 

mente em países onde é feito há cen- 
tenas ou mesmo milhares de anos. 

Mas a popularidade recente do vinho em países 
onde este não era a bebida tradicional mudou bas- 
tante o cenário. Por causa da procura dos mercados 
de exportação, a ligação entre o lugar e o vinho foi 
enfraquecida, pelo menos em alguns segmentos de 
mercado. 

Em muitas regiões, tornou-se possível separar os 
produtores de vinho em diferentes grupos: aqueles 
mais tradicionais, que fazem vinhos da forma que 
se faz há muito tempo, e aqueles que se afirmam 
modernos, que procuram implementar a ciência e a 
tecnologia para produzir vinhos novos, mais interna- 
cionais, com sabores bastante diferentes dos vinhos 
antigos. 

Isso fez emergir uma narrativa simples: quem é 
moderno ou tradicional? Criou igualmente muitos 
conflitos. E muito disso foi desnecessário. 

Tomemos Portugal como exemplo. Quando vim 
pela primeira vez a Portugal, em meados da década de 
1990, o panorama do vinho era bastante diferente do 
atual. Tínhamos o Vinho do Porto, que era visto como 


uma bebida muito tradicional, assim como o Vinho 
Madeira. Embora a fortificação não seja tão antiga 
como muitas pessoas pensam, o Vinho do Porto 
como o conhecemos hoje tem algumas centenas de 
anos de história. Não tem havido muito debate sobre 
a modernização do Porto ou do Madeira, porque 
estes têm tido um relativo sucesso e a sua imagem 
tradicional tem feito parte da sua força. A única 
mudança foi o aumento na qualidade do Porto Ruby 
mais barato, que foi bastante impressionante. Mas o 
Porto e o Madeira permanecem fiéis à sua tradição. 

Os vinhos tranquilos portugueses, no entanto, 
mudaram dramaticamente. Quase todos eram 
baratos - e vendiam-se porque eram baratos. Eram 
rústicos e não muito bem feitos, e apresentavam, 
frequentemente, sinais de oxidação e acidez volátil. 
Em meados da década de 1990, alguns dos vinhos 
de maior sucesso comercial eram feitos por enólogos 
consultores estrangeiros. Os vinhos mais modernos, 
bem feitos e limpos, destacaram-se. 

Depois veio a revolução do Douro. Aqui a moder- 
nização era necessária, mas talvez em alguns casos 
tenha ido longe demais. A tecnologia moderna de 
vinificação e o conjunto de “truques” disponibilizados 
por empresas de produtos enológicos e leveduras sig- 
nificava que, embora os vinhos mais rústicos fossem 
limpos, muitas vezes eram também 'maquilhados”. 


“Wine writer”, cronista do The Sunday Express, autor do blogue wineanorak.com, é doutorado em Biologia de Plantas e co-chair do International 
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OPINIÃO 


Jamie Goode, 'wine writer 


Não há nada de mal com vinhos 
frutados e atraentes. No segmento 
inferior de mercado, é isso que 
as pessoas desejam. E os vinhos 


As uvas que talvez 
fossem colhidas muito 
cedo e com maturação 
variável passaram subi- 
tamente a ser colhidas 
tarde demais. Isso signi- 
ficava um perfil de fruta 
muito doce, mas também 
a necessidade 
reção na adega porque a 
acidez era muito baixa e as leveduras — perante teores 
muito elevados de açúcar no mosto - precisavam de 
assistência química para completar a fermentação. 
Em seguida, as barricas de carvalho de pequena 
dimensão tornaram-se moda, em parte para com- 
pensar a estrutura perdida pela vindima tardia. 

O resultado desta modernização foram vinhos que, 
em alguns sentidos, eram “melhores”, na medida em 
que não eram rústicos, diluídos e vegetais. Mas eram 
anónimos: a fruta doce e o carvalho encobriam qual- 
quer senso de lugar. Os enólogos eliminaram o terroir. 

Algo similar sucedeu no Alentejo, no Tejo e até 
em Lisboa e na Península de Setúbal. Surgiu um 
novo perfil de vinhos tintos bem feitos, elegantes e 
deliciosos, que encantariam os clientes dos super- 
mercados tanto no mercado interno como nos mer- 
cados de exportação, mas que trocaram a identidade 
do local pela capacidade de serem bebidos. Sim, a 
maioria dos vinhos produzidos anteriormente pre- 
cisava de modernização, mas o pêndulo talvez tenha 
balançado em demasia. 

É preciso dizer que não há nada de mal com vinhos 
frutados e atraentes. No segmento inferior de mer- 
cado, é isso que as pessoas desejam. Só que estes con- 
sumidores não estão preparados para pagar muito 
por esses vinhos; e se uma região abastece esse seg- 
mento do mercado, pode ser difícil ter lucro, embora 
possa vender muita quantidade. E os vinhos densos, 
ricos e maduros de alta qualidade? Sim, há mercado 
para estes, mas de repente tivemos uma erupção de 
tintos do Douro de 50 euros com o mesmo sabor, e 
nenhum sabia ao Douro. O mercado para este tipo de 
vinhos é limitado. 


de cor- 


Estamos a assistir agora a uma oscilação do pên- 
dulo no sentido anterior. Já não é assim tão simples 
dividir os produtores em dois grupos: modernos vs. 
tradicionais. Alguns enquadram-se bem numa dessas 
categorias, mas muitos não. 


densos, ricos e maduros de alta 
qualidade? Sim, há mercado para ou 
estes, mas de repente tivemos uma 
erupção de tintos do Douro de 
50 euros com o mesmo sabor, e 
nenhum sabia ao Douro. 


Vejamos a Niepoort, 
por exemplo. Tradicional 
modernista? 
Enquanto uma das 
empresas líder na revo- 
lução dos 
Douro, a Niepoort foi 
modernista, mas agora 
os vinhos são feitos com 
referência 
à tradição, com vinificação em recipientes antigos, 
como foudres e betão, bem como algumas pequenas 
barricas de carvalho. Os vinhos mostram uma sensi- 
bilidade clássica do Velho Mundo, mas não são nada 
rústicos. E os vinhos da Niepoort que saem da Quinta 
de Baixo, na Bairrada, são ultra-tradicionais, mas 
também bastante modernos, da melhor maneira. 

No Alentejo, existem herdades tradicionais, 
como o Mouchão, e outras mais modernas, como o 
Esporão. Mas ambos recentraram-se nos últimos 
anos. Cortes de Cima costumava ser um exemplo 
acabado de vinhos modernos de clima quente e estilo 
internacional mas, nos últimos dois anos, com Anna 
Jorgensen ao comando, começaram a fazer uma 
mudança de perfil, regressando da vinificação inter- 
vencionista para um trabalho na vinha mais em sin- 
tonia com a natureza. 

Na Bairrada, Luís Pato foi o principal modernista 
mas, ao provar os seus vinhos, vemos que ainda são 
clássicos e mostram sentido de lugar. A filha, Filipa 
Pato, juntamente com o marido, William Wouters, 
utilizam vinificações ancestrais (como ânforas de 
argila) para fazer vinhos que são tudo menos anti- 
quados em estilo. Por falar em argila, tem havido um 
renascimento dos vinhos de talha no sul do Alentejo, 
mas a maioria destes são feitos com uma sensibilidade 
algo moderna, sem sinais de oxidação ou rusticidade e 
com bela expressão de fruta. 

Assim, precisará o vinho de se modernizar? Creio 
que se modernizou muito, mas essa distinção entre 
tradicionalistas e modernistas já não é assim tão útil. 
Ou seja, tudo anda em torno da intenção: quem quiser 
fazer vinhos que sejam autênticos e que tenham 
sentido de lugar, pode encontrar um bom caminho 
apoiando-se nas modernas ferramentas de vinifi- 
cação, usadas de forma adequada. Quem queira fazer 
vinhos modernos super-extraídos e maduros, sem 
qualquer noção de terroir, as mesmas ferramentas 
ajudá-lo-ão igualmente nesse objetivo. 


vinhos do 


uma forte 
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OPINIÃO 


José João Santos, jornalista e crítico de vinhos 


José João Santos, diretor de conteúdos da EV-Essência do Vinho, tem a paixão da escrita, 


da reportagem, da formação e da prova. É ainda autor do podcast "Vinho, Palavra a Palavra". 


Para lã da subregião, 
o lugar 


Para satisfazer a sede de conhecimento e, assim, aumentar a valorização de cada 
vinho, será necessário ir muito mais fundo do que a generalidade das sub-regiões de 
cada denominação de origem. Não vejo isso como o ligar de um complicómetro, antes 

como uma importante ferramenta de valorização do produto e do terroir. 


screvo esta crónica em plena noite elei- 

toral autárquica, com a televisão em 

fundo a apontar projeções e a mostrar 

os primeiros resultados oficiais. Não 

vou realizar qualquer análise de foro 
político, mas como cidadão fico imensamente feliz 
pela campanha ter terminado. Por momentos, nas 
últimas semanas ainda pensei viver nas décadas de 
80 ou de 90 do século passado, tal o folclore gene- 
ralizado a que assisti. À hora dos telejornais, era 
ver o resumo do dia — candidatos desdobrados em 
arruadas e visitas a feiras, com e sem máscara, sem 
que os despojos da pandemia os fizessem esquecer o 
beijinho e o abracinho da praxe. Para espanto meu, 
que julguei viver em 2021, ainda se oferecem esfero- 
gráficas e merchandising afim. Mas, o que mais me 
chocou foi ver carros, carrinhas e autocarros a varrer 
ruas e avenidas, com música e chamamentos sonora- 
mente incomodativos, a ecoar mensagens indecifrá- 
veis ao ouvido comum. 

Por bastante esforço que faça, por diferentes expli- 
cações que ouça , parece-me evidente que as cha- 
madas máquinas partidárias insistem num Portugal 
que já não existe ou que, pelo menos, está diferente. 


Independentemente da interpretação individual da 
realidade que cada português faça, não tenho dúvidas 
que a esmagadora maioria não decide o sentido de 
voto por receber um boné, ouvir chorrilhos de pro- 
messas sobre nada e tudo ou por levar com poluição 
sonora mal põe um pé fora de casa. O povinho não 
é acéfalo, decide baseado num mínimo de conhe- 
cimento, de intuição ou de crença. Esse mesmo 
povinho, acreditem ou não as máquinas partidárias, 
está mais exigente, por um lado, e mais afastado, por 
outro (abstenção). 

Estabelecendo um paralelismo, se a exigência para 
com a política e os políticos estivesse a níveis seme- 
lhantes da que praticamos diariamente enquanto con- 
sumidores teríamos certamente protagonistas mais 
bem preparados, partidos e movimentos partidários 
mais atentos. Basta, a esse propósito, atentarmos no 
consumidor de vinho. 

Nunca como hoje os apreciadores foram tão exi- 
gentes. Os primeiros a reconhecê-lo são os produ- 
tores, os enólogos, os distribuidores, os comerciantes, 
os sommeliers. A permanente vontade de ir além 
do óbvio acentua-se com a renovação geracional de 
quem compra e consome vinho, que procura obter 
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José João Santos, jornalista e crítico de vinhos 


A geografia do lugar e a 
forma como esse terroir 
é transmitido começa a 


mais detalhes acerca do que está 
na garrafa. E no topo dessas 
preocupações está a origem. 

Como uma fotografia, o con- 
sumidor está a motivar um zoom 
pormenorizado, que lhe permita 
satisfazer a curiosidade acerca 
do berço das coisas. Porque o acesso à informação 
é infinitamente mais fácil, saber a denominação de 
origem de um vinho começa a ser insuficiente, sendo 
por isso fundamental disponibilizar dados comple- 
mentares que permitam um entendimento mais 
estruturado. 

A geografia do lugar e a forma como esse terroir é 
transmitido começa a ser dos mais relevantes fatores 
para uma possível diferenciação. 


Um zoom para distinguir e valorizar 


Durante a apresentação do novo Chryseia 2019 
reencontrei Bruno Prats. Grande nome da enologia 
mundial, Prats liderou o Château Cos d'Estournel 
durante quase 30 anos e o avô fora proprietário 
do célebre Château Margaux. Para lá da parceria 
que mantém com a família Symington, através da 
Prats & Symington fundada em 1999, está com 
Paul Pontallier, Ghislain de Montgolfier e Felipe de 
Solminihac, na chilena Vifia Aquitania, e na África 
do Sul, com Lowell Jooste e Hubert de Bouard de 
Laforest, em Anwilka / Klein Constantia, que possui 
a curiosidade de uma vinha histórica datada de 1685. 

Após esmiuçarmos o novo Chryseia, questionei-o 
acerca de outros temas da atualidade, pedindo-lhe 
a dada altura uma análise sobre a França e a forma 
como os franceses passaram a entender o vinho. 

“Parece-me que na França, na generalidade, as pes- 
soas estão a beber menos. Já não consomem vinho 
em todas as refeições. Bebem vinho quando se estão 
a divertir, quando estão com os amigos, quando têm 
motivos para celebrar. Bebem menos mas melhor, 
estão cada vez mais interessados em saber onde o 
vinho é produzido, como é elaborado, quem fez o 
vinho. A abordagem tornou-se, de algum modo, mais 
cultural do que meramente gastronómica”, defende. 

Este “beber menos mas melhor” não é um fruto 
da pandemia, é uma constatação da indústria do 
vinho. A Covid-19 despoletou vendas em massa de 
vinhos até 5,00€ nos supermercados, até porque 
o canal Horeca encerrou. No entanto, há mercados 
que notaram igualmente um aumento substancial de 


ser dos mais relevantes 
fatores para a possível 
diferenciação de um 
vinho. 


compra de rótulos de segmento 
médio-alto e alto através das 
plataformas online. Neste último 
caso, as marcas consagradas 
saíram por cima. 

Com o paulatino regresso à 
normalidade possível, os micro 
e pequenos produtores voltam a ter a oportunidade 
de contactar com os seus nichos de audiência. São 
precisamente esses consumidores os que mais infor- 
mações solicitam acerca do que pensam comprar. 
Olhando o que já se passa noutros países, como a 
França ou Itália, em Portugal será inevitável saber-se 
comunicar o lugar, o lugar do vinho. 

O Douro é uma região com particularidades muito 
próprias e uma diversidade de microclimas que vai 
muito além das três sub-regiões: Baixo Corgo, Cima 
Corgo, Douro Superior. Na rotulagem dos vinhos aca- 
bará por ter que surgir em plano quase tão evidente 
como o da grande região a discriminação do lugar: 
Vale do Pinhão, Vale de Mendiz, Planalto de Alijó... 

Para valorizar ainda mais os vinhos deste patamar, 
o Alentejo terá seriamente que repensar os DOC 
Alentejo e os IG Alentejano. A diversidade de solos, 
a maior de todo o país, as diferenças climáticas e os 
perfis dos vinhos obrigarão, mais cedo ou mais tarde, 
a estreitar a malha e colocar em foco terroirs muito 
mais restritos do que atuais oito sub-regiões. Acredito 
que esse zoom terá que ir ao encontro de origens tão 
diversas quanto Arraiolos, Estremoz, Serra de São 
Mamede, Costa Vicentina... 

Perante uma plateia de leigos sobre vinhos por- 
tugueses comunicar as denominações como tendo 
climas de matriz atlântica (marítima), continental ou 
mediterrânea é simples e eficaz. Mas, para satisfazer 
a sede de conhecimento e, assim, aumentar a valori- 
zação de cada vinho, será necessário ir muito mais 
fundo do que a generalidade das sub-regiões de cada 
denominação de origem. 

Não vejo isso como o ligar de um complicómetro, 
antes como uma importante ferramenta de valo- 
rização do produto e do terroir. A utilidade desta 
escala parece-me, aliás, muito mais interessante do 
que contrarrótulos redundantes ou mesmo utensílios 
banalizados como “Vinhas Velhas” ou “Reserva”. A 
longo prazo acredito também que este tipo de comu- 
nicação motivará a valorização de aldeias e lugares 
tantas vezes ignorados e que, tal como todos nós, há 
muito merecem mais do que esferográficas ou bonés 
de circunstância. 
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Compra exclusiva online em 
Wwww.quintadapacheca.com 


Pacheca Sousão 
Reserva 2019 


Retinto. Notas de framboesa, alguma 
folha de tomate e balsâmicos. Tanino 
muito firme, presença notória de 
barrica nova, boa dimensão, grande 
acidez em fundo mas sem beliscar 
as balizas do bom senso. Termina 
bastante prolongado e persistente. 
Resumindo, um grande Sousão! 


PVP recomendado de 20,00€ 


> Insira o código promocional 
fivinhoforadacaparevistadevinhos e 
compre o vinho por apenas 15,99€ 


DESCONTO 


NA COMPRA, INTRODUZA O CÓDIGO 
PROMOCIONAL: 


PROFILE 


texto Nuno Guedes Vaz Pires - foto Ricardo Garrido 


Rubens 


Venin 


Um dos maiores empresários brasileiros, com interesses na banca, imobiliário, comunicação social ou 
futebol, a fortuna de Rubens Menin está avaliada em mais de mil milhões de euros. E deitou o seu olhar 
sobre o Douro, tendo criado, com o amigo Cristiano Gomes, a Menin Douro Estates. 

Juntos, já investiram mais de 30 milhões de euros na região, tendo adquirido a Quinta da Costa e Sol, 
em Gouvinhas, bem como a Horta Osório — e está a finalizar a aquisição de outra propriedade, depois 
da qual reunirão quase 70 ha. de vinhas. O turismo é o passo que se segue. 


28 - Revista de Vinhos /383 - outubro 2021 Qrevistadevinhos 


ZA 
DA DE 


PAS do 


ESCOLHAS DO MÉÊS 


Para a Mesa 


À fiabilidade de um clássico 


O Esporão habituou-nos à fiabilidade dos seus colheitas, como este branco de 2020, que 
representa a expressão climática do ano, no caso favorecendo a produção de brancos, e a 
marca do solo alentejano, com produção em modo biológico. 


O relatório do ano agrícola do Esporão de : 
2020 dava conta de temperaturas ligeiramente 
superiores em relação à média dos últimos 21 
anos, mas com valores de precipitação idên- : 
ticos aos registados no mesmo período. Por : 


outro lado, o inverno e primavera amenos e : Esporão Colheita 


' 2020 


chuvosos restabeleceram as reservas hídricas : 


da vinha, enquanto o verão, muito quente e 
seco, fez antecipar a vindima em cerca de duas 
semanas face ao ano anterior. 


Este vinho, elaborado pelos enólogos David : A Ca ia Ra 
: Amarelo palha, levíssimo COZ. 
Baverstock e Sandra Alves, resulta das castas : 5 E RR a 
' E k É ' Boa concentração aromática, 
Antão Vaz, Viosinho e Alvarinho, de vinhas : q 
* com notas de fruto de caroço 


com mais de uma década, cultivadas em modo como pêssego amenabratica; 
floral, algo lácteo, aromas 
Após a fermentação, o vinho permaneceu | evoluídos de estágio. Seco, 
bom volume de boca, amplo e 
túlipa Betão sobre as borras finas, em condi- : 
final especiado de bom 
carácter do vinho. Experimente-o com pratos | comprimento, com sabores 

:* frutados e minerais no fim de 
boca. MB 


* Consumo: 2021-2026 


biológico em solos xistoso, franco-argilosos 
sobre as borras finas durante 4 meses em 
ções de micro-oxigenação que amplificam o 


de peixe ou bacalhau com azeite. 
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: Alentejo / Branco / Esporão 
- 10,00 € /11ºC 


gordo, acidez bem equilibrada, 


2021 


BOA 
COMPRA 


VINHOS 


Orevistadevinhos 


[5] 
LOJA SITE 


so] 


DO DOURO AO ALENTEJO 


“HMMMMMMMM 
HMMMM 


N 
DEZ] DE SETEMBR n Abba 
A 1/7 DE OUTUBRO DE 2071 


conTINEnNTE 


ESCOLHAS DO MÉÊS 


Para a Cave 


Em nome de la Rosa 


A Quinta de La Rosa habituou-nos já a um elevadíssimo patamar qualitativo, desde logo 
sob a batuta criteriosa do enólogo Jorge Moreira. Este Vintage, de 2019, não foge à regra. 


Ali bem perto do Pinhão, a Quinta de La 
Rosa impõe-se pela marca arquitetónica 
muito própria, bem junto ao rio, vincada 
por elementos únicos, desde logo os portões 


de ferro à entrada e uma das piscinas mais | 


sedutoras da região, junto à linha de cami- ' Quinta de La Rosa 


: Vintage 2019 


Sophia Bergqvist é a maestrina de todo Vinho do Porto / Fortificado 


/ Quinta da Rosa 


* 65,50€ /16C 
pelo bisavô. Hoje são mais de 60 hectares, : 


que se estendem até ao sublime Vale do : ; 

Ê : ; , : Rubiopaco. Revela 

Inferno, com o microterroir muito pró- : E 
: profundidade de frutas negras 


prio, definido, entre outros, pelos altíssimos : 
: e azuis e mineralidade de xisto 


muros que suportam os socalcos. E daqui romena mo 


que saem parte das uvas que compõem o lote ' aliciante, pêssego maduro, 


notas balsâmicas, de zimbro 
' e alcaçuz. A entrada na boca 
Elaborado com base nas castas Touriga | 


Nacional, Touriga Franca e uma pequena : 


parte de Sousão, vindimadas durante quase | No fim-de-boca. Taninos 
um mês, foi pisado a pé em lagares de gra- : npc e avo im C es unoa Eloa 
? A E : vincada, impecável equilíbrio. 
nito durante três a quatro dias com tempe- : 1” : à 
à ' Alia finesse, mineralidade e 
ratura controlada, e envelhecido em grandes : BAR 
* uma impressionante dinâmica 


1 DO : 
tonéis' de carvalho por 24 meses antes do de boca "em crescendo”. 
: Persistência gloriosa. GC 


* Consumo: 2021-2049 


nho-de-ferro. 


este projeto familiar, cujas primeira vinhas 
foram plantadas, antes da I Guerra Mundial, 


deste Vintage, complementado por uvas da 
vinha das Lamelas, a 500 metros de altitude. 


engarrafamento. 
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é polida, suave, aos poucos 
o vinho cresce para explodir 


7 ALTAMENTE q 
RECOMENDADO 


va eti> 
Pow 
QUINTA 
DE LA ROSA 


VINHOS 


aa 


Orevistadevinhos 


TN 
CertifiçadO 


mr | 


VINHOS<ALENTEJO 


Únicos por Natureza. 


sustentabilidade.vinhosdoalentejo.pt 


Afluente Alvarinho 
2019 


Vinho Verde (Monção 
e Melgaço) / Branco / 
Constantino Casimiro 
Barbosa Ramos 


35,00€ /16ºC 


Limão intenso. Lima, limão, 
pêssego, flores brancas 

e uma leve redução que 
traz notas de pólvora, 
impressões minerais. A boca 
é de grande qualidade, 
dotada de tensão, frescura 
e sapidez, bela persistência 
mineral. Um vinho 
realmente diferenciado. 


À escolha do 


Ouilhormo Corta 


Quinta do Carmo 


Reserva 2014 


: Regional Alentejano / 
: Tinto / Bacalhõa 


' 54,89€ /16C 


:* Granada. Fruta preta e 

: azulada, vapor de café, 

: chocolate preto, pimentão 
: fumado, alcaçuz, madeira 
: exótica (sândalo), bolo 
inglês. Na boca mostra 

: tanino maduro e pujante, 

: acidez de grande nível, 

: balanço irrepreensível, 

: dimensão e estrutura, fim 

: de boca interminável. Tem 


muitos anos pela frente. 


À escolha do 


lyís Costa 


2021 


ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


VINHOS 


: Dão / Tinto /O Abrigo da 
: Passarela 
: 26,00€ /16ºC 


: Rubi aberto, reflexos 

* granada. Seduz pelos 

: aromas de pinheiro, cereja 
: vermelha, amora e floresta. 
: Elegante e muito fino, 


tem acidez bonita, tanino 


' delicado, final sumarento 

* e de terroir. Um feliz 

* reencontro com sabores do 
: passado. 


À escolha do 


Jost João santos 


ESCOLHAS DO MÉÊS 


(3) 


€ Casa da Passarella | Herdade do Rocim 
O Fugitivo Bastardo E Amphora 2020 
E 2019 


: Alentejo / Branco / 
: Rocim 


- 14,15€ /11ºC 


Dourado. Expressão de 


: vegetal seco, líchia e 
: cera de abelha. O fundo 
antecipa mineralidade. 


E precisamente a nota 


* dominante a seguir, aliada 
- a bom volume, acidez 

: bondosa, final longo e com 
: toque amendoado. Muito 

: bom, vai ficar melhor nos 


próximos meses. JJS 


E La Rosa Reserva 


* Douro / Tinto / Quinta 
: da Rosa 


' 28,00€ /16ºC 


- Rubiintenso. Perfil 
: ambicioso e imponente, 


com frutas vermelhas 
maduras e em compota, 
canela, ruibarbo, madeira de 


' qualidade, em integração. 


O ataque na boca traz a 


: doçura do álcool e da fruta, 
: mas depois os taninos 

- secam tudo e surge um 

: final de boca profundo, 


terroso e “savoury". Um 
vinho vigoroso, mas de boas 
proporções. GC 
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ESCOLHAS DO MÉÊS 


Altamente Recomendados 


Vinhos de patamar de qualidade muito boa e excelente, com plena garantia de deixar 
de sorriso rasgado qualquer felizardo que tenha oportunidade de os degustar. 


Poças Fora de Série 


Cerceal 2020 


ES: 


Quinta d'Aguieira 
3 2018 


| Tarefa Branco de 
Curtimenta 2020 


Taboadella Touriga 


Firm Encruzado 


(o) (es 


The Portugal Wine 


Douro / Branco / Manoel : Bairrada / Branco / : Regional Alentejano / 

D. Poças Júnior Vinhos Aveleda Dão /Tinto /Quintada Branco / CARMIM ' Dão / Branco / The 
24,00€ /11ºC - 54,99€ /1ºC ' Taboadella - 2,98€ /11ºC - Portugal Wine Firm 
= = - 15,99€ /16ºC = - 16,00€ /11ºC 


Aspeto límpido, cor suave 

e brilhante. Aroma herbal, 
ervas aromáticas com toque 
floral evidente com madeira 
a equilibrar o conjunto. 


Sabor seco, acidez presente, 


herbal notório, floral, 
sedoso, madeira presente 
mas elegante, encorpado e 
final intenso e envolvente. 
Excelente para jantares de 
inverno. 


À escolha de 
Penslto Tristão 
> 
Sm 


p 


As 


contos mma 


: Limão brilhante. Puro e 
: expressivo, com fruta citrina 
: muito atractiva, melão 


verde e um trabalho com 


as lias muito bem feito 

' atrazer notas de nata e 

: maçapão, fundo mineral. 

: À boca é potente, tem 

: recheio, untuosidade e 

: Uma acidez que equilibra a 
: maciez textural. Excelente 

' final de prova, persistente e 
' perfumado. GC 


Frutas vermelhas e 

' negras maduras, alguns 

: apontamentos florais, 
herbáceos e picantes, e 

: uma agradável e subtil 

' mineralidade granítica. A 

' estrutura é média, a fruta 
é vibrante e deliciosa, os 

: taninos dão firmeza, mas 

: são muito maduros e finos. 


À escolha do 


Nuno uodes Vaz ires 


TABOADELLA 


TOURIGA NACIONAL 


E 


: Dourado brilhante na cor. 

: O nariz é terroso e contido, 

: surge fruta madura, tropical, 
: impressões de feno, anis e 


gengibre. Grande estrutura 


* na boca, carácter fenólico, 
* boa acidez e salinidade, 

* tudo a conferir dureza 

: no equilíbrio. Branco 

: gastronómico, para pratos 
: ricos de tacho alentejanos. 


GC 


:* Limão de média intensi- 


dade. Impressões resinosas, 
pinhal, fruta de pomar, 
citrinos maduros, granito 


molhado e frutos secos. 


Entra na boca com imensa 


' acidez a dominar no equil- 
“ brio, embora do outro lado 
- da balança a untuosidade 


também seja louvável. A 


- persistência é longa, o 
- vinho é realmente vertical e 


original. NGVP 
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Adega de Penalva 


Encruzado 2019 
Dão / Branco / Adega 


Cooperativa de Penalva 
do Castelo 


7,79€ /11ºC 


Palha aberto. Frutado de 
caroço e algum limonado, 
notas de seiva e resina, 
algum vegetal/folhagem 
que lhe assenta muito 
bem, indícios a pedra 
lascada e inesperada 
nuance a querosene 

após algum tempo de 
oxigenação. Corpo leve 
na boca, bem estruturado, 
acidez limonada de boa 
intensidade, sofisticada e 
perfeita de integração. MM 


ad 


DA 


ADEGA DE PENALVA 


am dps é 


ESCOLHAS DO MÉÊS 


(1) 


Gégé Espumante 


- IVV/ Espumante / 
: Quinta de Lemos 


' 13,00€/8C 


: Cor salmão, bolha fina. 


Delicadas notas de cereja 


: e romã, flor e fumo. Muito 

: fino e elegante, surpreende 
pela delicadeza da prova. 

* Finaliza com tensão e nervo, 

:- a mostrar persistência de 

: sabor e muita boa acidez. 

: Absolutamente tentador. 

: JJS 


BUA 
COMPRA 


VINHOS 


q Pica Pica 2020 
' Dão / Branco / Quinta de 
Lemos 


- 15,00€ /11ºC 


: Cor apelativa, aromas 

: frescos, a fazer lembrar 

: notas florais, flores brancas, 
frutados, frutos de árvore. 


Elegante no aroma. Sabor 


* seco, acidez presente, 
: mineral, herbal e floral, 
: bom corpo e final longo e 


: entusiasmante. Excelente 
: como companhia para 
: disfrutar ao final do dia. 


Escolha acertada para 


* petiscos! RT 


- 


8 Chocapalha 
8 Chardonnay 2020 


: Regional Lisboa / Branco 
: / Quinta de Chocapalha 


- 9,00€ [ºC 


* Cor brilhante, aroma 
frutado, frutos maduros, 
notas de brioche, toque 
de baunilha com madeira 
a equilibrar o conjunto, no 
ponto. Sabor seco, acidez 
bem presente, mineral e 
um pouco salino de alguma 
proximidade com o mar. 
Sedoso, frutado, madeira 
bem integrada, encorpado 
e final longo e preciso. 
Escolha acertada para 
pratos intensos. RT 


QUINTA DE 
HOC ADALHA 


Vidigal Bastardo 
2019 


Regional Lisboa / Tinto / 
Vidigal Wines 


- 850€/16C 


: Rubi translúcido, reflexos 


âmbar. Notas de cereja em 
passa e canela, especiaria 
fina e ligeiro salino. 

Tanino suculento, finura 
generalizada, boa acidez 

e muita elegância no final. 
Extravasa os padrões 


: habituais e é isso mesmo 


que o valoriza. JJS 


BASTARDO 
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Boas Compras 


ESCOLHAS DO MÉÊS 


Prazer garantido a bom preço, já que um bom vinho também pode ser amigo da carteira. 
A facilidade de resgate em prateleira também é uma chave desta seleção. 


Marialva Colheita 


| Herdade Barranco 


E do Vale Negra Mole 


Seleccionada 2020 | Reserva 2020 


Beira Interior / Branco 
/ Adega Cooperativa da 
Mêda 

4,99€ /11ºC 


Aspeto límpido e brilhante, 
notas citrinas, limão, 
tangerina, herbal presente, 
citronela, a dar uma 
sensação fresca ao aroma. 
Seco, boa acidez, vibrante, 
mineral, bom corpo e final 
apetecível e refrescante. 
Excelente para começar a 
refeição. RT 


A 


convento or 


MARIALVA 


oo ir. 
ro emamEMamaSs 


Gaio, 
NS- 


: Regional Algarve / Rosé 
: / Herdade Barranco do 
Vale 


- 11,95€ [ºC 


Cor salmão. O nariz é 

bastante salino, tem 

complementos de cereja, 
: folha de morango, algum 


: vegetal e fumo. Tenso e 
' firme, tem acidez que faz 


salivar, volume correto, boa 
amplitude e final salgado. 
Será certeiro com mesas 
asiáticas. NGVP 


Herdade E 
Borranco do ValgE 


EA Lis 


3 João Portugal 


Ramos Alvarinho 


Vinho Verde / Branco / 
João Portugal Ramos 
' 9,99€ [119C 


Amarelo pálido, levíssimo 
' CO2. Boa dimensão 


: aromática na fruta tropical 


: fresca, notas de citrinos, 
' flores brancas, expressão 


mineral, conjunto elegante 
' e jovem. Na boca mostra 
toda a frescura da fruta, 

: acidez crocante, bom 
volume e untuosidade, final 
algo especiado e salivante, 
um belo vinho para a mesa, 
: estival e não só. MB 


Monsaraz Reserva 


: Alentejo / Branco / 
- CARMIM 


- 5,99€ /11ºC 


Limão intenso e brilhante. 


: Citrinos maduros e alguma 


: fruta exótica, notas da 


passagem em barrica, com 
chocolate branco, baunilha 
e amêndoas. Rico e untuoso 


* na boca, com nobre acidez 
* a permear a fruta madura. 
:* Ofinal é envolvente, a 


madeira ainda aparece 
muito, pelo que pede 
garrafa ou um prato à base 


: de porco ou de peixe com 


nata ou manteiga. GC 


Quinta do Rogel 


Reserva 2020 


: Regional Algarve / 
: Branco / Rogelastro 


“10,50 /11ºC 


:* Amarelo limão. Notas de flor 
: branca, líchia e pétala de 


rosa. Tudo em registo fino. 
O equilíbrio confirma-se a 
seguir, ao mostrar-se salino 
e com boa acidez, untuoso 


: mas sempre fresco. Termina 
: persistente e cheio de 

: sabor. Uma boa surpresa. 

- JJS 
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texto Marc Barros / foto Arquivo 


A 


A 
T " 
À Et o 


Tinta Caiada: 


Variedade que encontra maior expressão no Alentejo, esta Tinta Caiada, que representa 


menos de 1% do encepamento nacional, está presente sobretudo nas vinhas mais velhas da 
região, indiciando que a casta teve no passado maior reconhecimento e expressão do que no 
nos nossos dias. 

Há, mesmo, quem se lhe refira no Alentejo como sendo a casta Bastardo, apesar de não ser 
a mesma variedade que medra mais a norte. Tem como sinonímias oficiais Pau-Ferro e Tinta- 
Lameira (Portaria n.º 380/2012). Em França responde pelo nome Carcajolo e, na Austrália, 
Bonvedro. 

É, por norma, uma variedade de produtividade e rendimento elevados, requerendo 
ambiente quente e seco para amadurecer nas melhores condições, pelo que se afigura como 
de altíssimo potencial e mais-valia num cenário de aquecimento climático. Pede-se, por isso, 
mais estudo sobre as suas qualidades e potencial enológico. 

Os exemplares disponíveis no mercado atestam, desde logo, a razão de ser do nome da 
casta, já que dão conta de vinhos que mostram concentração intensa, granada, notas de fruta 
madura e aromas vegetais, bem como acidez aprazível, harmoniosos e elegantes. Fica, por 
isso, mais um exemplo de uma casta do passado a quem se augura um brilhante futuro. 


A 


Casta de maturação tardia, a película do 
bago é espessa e a polpa mole. Apresenta 
cachos pequenos e compactos, indiciando 
sensibilidade à podridão. Por essa razão, a 
variedade pede clima quente e seco, de perfil 
continental, como no Alentejo, onde, em 
anos mais quentes, dá origem a vinhos de 
elevadissima qualidade e bom potencial de 
envelhecimento. 


Historicamente, são várias as referências que 
dão conta da proliferação da casta no Alentejo, 
mas também no Algarve e Estremadura, dado 
ovigor elevado e o rendimento alto por hectare, 
tão ao agrado do lavrador. 


Ausente dos novos encepamentos, a esta 
variedade é reconhecido um amplo potencial 
de estudo quanto às suas qualidades como 
ferramenta perante o fenómeno das alterações 
climáticas, desde logo com porta-enxertos 
menos vigorosos. 


É, ainda, possivel encontrar ainda no mercado 
(uma breve pesquisa na internet atesta-0) 

de exemplares mais antigos desta casta 
provenientes do Alentejo, como os de João 
Portugal Ramos ou da Carmim e, mais 
recentemente, vinhos extremes da Herdade 
das Mouras, Comenda Grande ou Ervideira. 
Nota anda para um curioso vinho licoroso deste 
último produtor ou, a atestar a versatilidade da 
casta, 0 verjus (produzido a partir do sumo não 
alcoólico de uvas colhidas em verde) da casta 
produzido na Quinta dos Sentidos, em Silves. 
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Borges Real Senhor Dão Velha Reserva ESCOLHA | PARTILHE | CUIDE 
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Blanc de Blancs 2017 | Blanc de Noirs 2017 Seia responsável. Beba com moderação 


VINHOS & TURISMO 


Propostas de âmbito cultural, património natural e história, vinho e enoturismo, sem esquecer a gastronomia e a oferta hoteleira. 


texto Manuel Moreira /fotos D.R. 


Vinda e ensturiuna em Varres Vedras 


A pouco mais de 20 minutos de Lisboa, Torres Vedras distingue-se por paisagens únicas e forte ruralidade, 


em contraste com património edificado e de intensa relação com o mar. As vinhas fundem-se na paisagem, 
por encostas e serras, sempre na vizinhança do Atlântico. 


Um paraíso tranquilo, 
apenas a 50 minutos 
a norte de Lisboa, a 
20 minutos das praias 
da costa oeste e a 30 
minutos da cidade 


d 3. Moinhos | 
8 da Capucha 


: Moinhos da Capucha 

: Produtos Tradicionais 
:* é um projeto de 

: Torres Vedras que 

: elabora produtos de 

; assinatura, doçaria, 

; tartes, bolos, biscoitos, 
: uvada, tudo inspirado 


8 5. Adega Mãe 


* Aqui pode conhecer o 
coração da adega, os 

- processos de produção 
- ea zona de estágio. 

: Desfrutar de uma vista 
: para o cenário des- 

“ Jumbrante na varanda 
panorâmica, prova 

: de vinhos e harmo- 


medieval de Óbidos. : . : nizações, brunch, ser 

151 quartos, campo ER : “Enólogo por um dia” 
j :* gentes e personagens, : Cada 

de golf de 18 buracos, - ou deliciar-se com as 


visitar centro equestre 
ou local ideal para 
organizar uma reunião 
ou evento e desfrutar 
de uma visita às rotas 
do vinho da região 
Oeste. 


Inserido num dos 
circuitos do programa 
Torres Vedras na 
Primeira Linha, 
construído em 

1809, um dos fortes 
mais importantes 

e dos pontos mais 
fortificados e de 
maior dimensão do 
sistema defensivo 
das Linhas de Torres 
Vedras. Alberga no 
seu interior o Centro 
de Interpretação das 
Linhas de Torres. 


Rua do Forte de S. 
Vicente, Torres Vedras. 


[+351) 261320745 - 
linhasdetorresvedrasQ 


cm-tvedras.pt 


reinventando 

: tradições, sob o lema: 
: “O gosto do presente 
: reside nos sabores do 
: passado”. 


- Situada no centro 

: histórico de Torres 

: Vedras, é uma taberna 
: pequena “como as 

- de antigamente”. No 

- interior, uma cortina 

: de garrafas de vidro 

: de vinho a suscitar 

: a prova de um dos 

: vinhos de produção 

: local que o espaço 
propõe. À mesa, des- 

: taque para as sabo- 

: rosas pataniscas de 

: bacalhau e de polvo, e 
: à alusiva Ementa Linha : 
- de Torres Vedras, onde 
pontifica o famoso Bife 
:* Wellington e a sobre- 

: mesa Torres de Sabor 

: que alude às muralhas 
: das fortificações. 


- com 


propostas do recém- 
-criado restaurante 

: “Sal na Adega” onde o 
: bacalhau assume papel 
: de relevo. 


- www.adegamae.pt 


EEE EEE 


[ó. Quinta da 
fFolgorosa 


: Situada na aldeia de 

: Dois Portos, a Quinta 

: da Folgorosa, com mais 
- de três séculos de exis- 
: tência, sempre esteve 

: dedicada à produção 

: de vinho, uma longa 

: tradição nesta região. 

- No início do séc. XIX, 

: esteve no caminho de 

: Napoleão, quando este 
: quis conquistar Lisboa. 
: Situando-se muito 


próximo das Linhas de 


- Torres Vedras, foi um 
- palco natural para as 
ações militares. Provas 
: de vinho, eventos no 

: moinho num ponto 

: elevado que domina a 
- paisagem. 


- www.folgorosa.pt 
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 Sublimhado 
“Dela excelência 


Quinta de São Luiz 
Vinha Rumilá DOURO 
by Kopke “ 


Grande Resorva 
Tinto 2016 


Durante muitos anos, na Quinta de São Luiz, a tradição - 
mandava sublinhar os muros a branco. Autênticos pedaços 
de história que são relembrados até aos dias de hoje. 


Vinha Rumilã deve o seu nome a uma parcela centenária 
na Quinta de São Luiz. Um blend de vinhas velhas com 
mais de 100 anos que estagiou 24 meses em barricas 

de carvalho francês e 24 meses em garrafa. Dá origem 

a um Grande Reserva de excelência. Um vinho expressivo, 
com notas de frutos silvestres envolvidos em flor 

de laranjeira, taninos requintados e sedosos que 

lhe conferem um perfil singular e memorável. 


Saboreie a história de um Douro sublinhado a branco. 


sãoluiz.pt SEJA RESPONSÁVEL. BEBA COM MODERAÇÃO. 


VINHOS & NÚMEROS 


Os números também contam histórias sobre o mundo do vinho. 


texto Marc Barros - infografia Angela Reis 


Um olhar pela vindima na Europa 


Granizo em França, Itália e Alemanha, incêndios na Grécia, doenças no 
Reino Unido... este ano não foi fácil para os produtores europeus de vinho. 


EEE EEE EEE 


56,9 milhões de hectolitros der etin 


produção total 
Produção historicamente baixa Produção anual em quebra 


Ml 6 7 oi | (inferior a 1991 e 2017) 
MV, O face à campanha anterior BH geadas tardias, granizo e chuvas É 15 molas em DIS 


de verão. 


22,65 Mhl (20,5%) Castilla-La Mancha Bo E | 
1,57 Mhl (+5,89%) Catalunha |- 29% pace a2020e LO % da | MO do 
Extremadura -22,960/0/225Mhl É ? na 
6. Valenciana -2/,4/0/0 /1,98 Mhi 
Galiza +14,940/0 / 1,19 MhL. E . ENA M. (2020; - 17%) 64/% 
Andaluzia +8,290/0 / 0,9 Mhi | ALEMANHA | O umanios 


média dos últimos cinco anos 


d 2021 antecipa produção baixa 
À episódios de míldio na primavera e 
verão sem brilho. 


“LO ul 


continuará a ser o primeiro | o | 0 e« das | 9 S00 E | 
produtor mundial uu JU campanhas . de vinha ( +70% nos 


últimos cinco anos) 


- 9% h | 
face a 2020 , | 
E ÁUSTRIA | 
| | 14 milhões e DÊS de vinha 
O A |O simaiosemoor 
] = a 2020 


A : õ MhI. 2020 E Hb , ç Mo) Na. área de vinha | A A % das castas plantadas 
48547 | | 


valores de 2021 ainda por definir 


Chardonnay, Pinot Noir e Pinot 


: | 


esperada quebra devido aos incêndios que 2 77% 
devastaram grandes áreas de vinha. , biodinâmica 


Fontes: db Informa, DWI, Eurostat, La Semana Vitivinícola, OIV, Osterreich Wien, Statista, WineGB. 
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textos José João Santos, Luís Costa, Manuel Moreira e Marc Barros / fotos Arquivo 


à Um ano à moda antiga mg 


de grandes brancos 


4 


constantes reprogramações dos trabalhos, com grandes variações no calendáric 


A incerteza climática levou a que a vindima deste ano fosse marcada pelas e e 


ú 
» 


a 
» 


” 


a vindima em 


todo o país. Ainda com a vindima por terminar em várias regiões, fomos ouvir quem está no terreno 
- e ficámos a saber que 2021 será, mais uma vez, ano de grandes vinhos brancos. 


Os números iniciais do Instituto do Vinho 
e da Vinha davam conta do aumento de 1% 
nas previsões de produção face à campanha 
passada. No total, o país obteria um volume 
na ordem dos 6,5 milhões de hectolitros, o 
que corresponde à subida de 2% em relação 
a média das cinco últimas campanhas. 
Entretanto, aconteceu... vindima. O clima 
instável, as chuvas de agosto e setembro, 
com alguns episódios de granizo, vieram 
baralhar as contas. Regra geral, 2021 será 
um ano de grandes vinhos brancos, seguin- 
do-se a duas campanhas que, também elas, 
foram benfazejas para estes vinhos — será 
que Portugal está, finalmente, a transfor- 
mar-se num país de grandes brancos? 

Primeiro, os números: crescimento de 
20% no Douro e Porto (IVV), com mais 
250.000 hectolitros face a 2020; aumentos 
de produção de 5% no Alentejo e Setúbal, 
50% no Algarve, 10% e 15% no Dão e Beira 
Interior. Em sentido inverso, quebras de 15% 
na região do Vinho Verde e Lisboa, 5% no 
Tejo e 25% nos Açores. 

Para além do volume, a informação vei- 
culada pelo IVV em agosto indicava que, na 
maioria das regiões, as vinhas apresentavam, 
em geral, bom desenvolvimento vegetativo 
e estado sanitário, apesar de alguma insta- 
bilidade meteorológica, perspetivando-se 
que esta colheita origine vinhos de boa qua- 
lidade. 

A norte, na região dos Vinhos Verdes, a 
CVRVV foi além das previsões iniciais do 
IVV e dá conta de quebras na produção na 
casa dos 25%. O viticólogo Ricardo Pedrosa, 
responsável, entre outros, pelas vinhas da 
Casa de Vilacetinho e Casa do Valle, dá 
conta de um “ano mais fresco, com tempera- 
turas moderadas”, resultando, no geral, em 


“vinhos brancos de maior tipicidade, com 
grau alcoólico moderado e acidez mais ele- 
vada”. 

Na sub-região de Monção e Melgaço, 
a quebra não será tão acentuada como no 
resto da região, mesmo que “o ano climá- 
tico tenha sido muito fresco, com níveis de 
pluviosidade elevados e maturações com 
poucas horas de calor”. Miguel Queimado, 
produtor dos vinhos Vale dos Ares, aponta 
quebras de 5% e mostos com “grau menos 
elevado e maior acidez”, de grande “fres- 
cura aromática e de boca”. No geral, pros- 
segue, este será um ano com “vinhos menos 
marcados pela fruta doce, como frutos de 
caroço, pêssego ou fruta tropical”, e mais 
“pelos citrinos, lima, limão e floral”. Na 
sua perspetiva, resume, será um ano para 
“apostar nos vinhos para envelhecimento”, 
“menos apelativos no ano, mas com grande 
futuro”. 


Douro à moda antiga 


No Douro, o viticultor Álvaro Martinho, 
da Real Companha Velha, resumia o senti- 
mento geral: “É uma vindima à moda antiga. 
Será necessário paciência e saber esperar, 
porque é uma vindima mais longa do que as 
mais recentes, a fazer lembrar as vindimas 
dos anos 90”. Também João Portugal Ramos 
mostrou as suas “muitas dúvidas sobre o 
Douro”. 

Por sua vez, o enólogo Tiago Alves de 
Sousa, da Quinta da Gaivosa, recorda que 
“a vindima começou com expetativas muito 
altas face ao ano climático”, com “prima- 
vera chuvosa, seguida de um verão ameno, 
interrompido por uma onda de calor em 
meados de agosto... muito próximo do que 


aconteceu no icónico 2011, parecendo fazer 
jus à teoria dos “ciclos de 10 anos”, assinala. 
Contudo, “não há dois anos iguais e o início 
de setembro trouxe alguma instabilidade cli- 
mática, colocando pressão sobre a colheita. 
Felizmente que, na sua maioria, foram 
alarmes falsos, mas levou naturalmente a 


alguma inquietação e ansiedade”. As vinhas, | 


ainda assim, “responderam muito bem, com 
maturações em geral mais lentas e longas, 
resultando mostos com um grande equi- 
líbrio e estruturas sólidas, fruta vibrante, 
grande definição aromática, pureza varietal 
e frescura”. Um perfil “mais em jeito do que 
em força”, sintetiza Tiago, “com tónica na 
elegância, elevada qualidade média e já com 
diversos picos de qualidade muito especiais 
a revelarem-se”. 

No que concerne aos Vinhos do Porto, 
Carlos Alves, enólogo e 'master blender' da 
Sogevinus, refere que a vindima arrancou a 1 
de Setembro, com 50% cumprida à entrada 
da última semana do mês. “As primeiras uvas 
a entrar na adega foram as castas brancas de 
cotas mais baixas e algumas castas tintas 
do Douro Superior”, assinala, sendo que 
“os mostos brancos apresentam-se frescos 
e aromáticos e os tintos marcam pela sua 
elegância em termos de aromas e sabores”. 
Carlos assume o “desafio” da presente cam- 
panha pois, “no final de agosto, deparamo- 
-nos com um avanço rápido da maturação, 
o que levou a planear o corte de castas mais 
precoces mas, depois, com a descida das 
temperaturas e as noites frescas, as uvas 
pararam a maturação, ficando com teores 
de açúcares baixos para o pretendido nos 
Vinhos do Porto”, o que os levou “a rede- 
finir novamente a vindima e em alguns casos 
parar mesmo de vindimar”. Em seguida, “as 


orevistadevinhos 


chuvas vieram fazer parar” os trabalhos 
e obrigaram “a nova reprogramação”. A 
vindima retomou a bom ritmo na terceira 
semana e, “até ao momento, estamos bas- 
tantes satisfeitos com os primeiros vinhos 
produzidos”. 


Bairrada e Dão prometem 


Por sua vez, na Bairrada, onde o IVV não 
antecipava grandes oscilações de produção, a 
vindima “afigura-se boa”, com “alguns cons- 
trangimentos colocados por intempéries, 
nomeadamente granizo, pedras e excesso 
de chuva”; mas, “neste momento o que se 
prevê é que teremos bons vinhos”, sub- 
linha o experiente enólogo Osvaldo Amado. 
“Estou crente que será um ano de qualidade 
e de quantidade normal”. Em termos fitos- 
sanitários, “as uvas estão sãs e nas castas 
brancas, como Bical, Maria Gomes e Arinto, 
vão resultar vinhos equilibrados e corretos” 
pois, “os mostos que provamos estão equili- 
brados, francos, com pH equilibrado, acidez 
e açúcar”. Nos tintos, ainda por vindimar à 
data da reportagem, já que a Baga “é a casta 
de ciclo mais longo da Bairrada”, prevê-se 
“qualidade acima da média e seguramente 
será um ano de excelência”. 

Já “o Dão foi menos castigado este ano 
pelas intempéries”; Osvaldo recorda que “o 
ano passado foi terrível no que toca ao gra- 
nizo”. Na presenta campanha, “a qualidade 
da uva está boa e as castas Encruzado, Bical 
e Malvasia Fina surgem em pleno estado 
fitossanitário. A uva está paladosa, com 
açúcar, acidez total e pH equilibrados, o 
teor alcoólico é moderado, a rondar os 12%, 
o que será bom para produzir os métodos 
clássicos como para fazer brancos tranquilos 


de grande qualidade”. Nos tintos, “a Touriga 
Nacional é a casta de ciclo mais longo mas 
mostra-se correta, nesta fase a maturação 
fenólica está no ponto, com boa intensidade 
de cor e taninos bem maduros, mas precisa 
um pouco mais álcool — tudo se conjuga para 
um ano de altíssima qualidade”, resume. 

Na Beira Interior, o presidente da 
Comissão de Viticultura local, Rodolfo 
Queirós, antecipa uma produção semelhante 
a de 2020 com 22 milhões de litros. Com a 
vindima a arrancar, em algumas zonas, na 
segunda semana de setembro, as uvas “apre- 
sentam-se sas”, com as chuvas do início do 
mês a possibilitarem “aumento de humidade 
no solo” para que “as maturações ocorram 
de forma mais equilibrada”. 


A sul, frescura e equilíbrio 


No caso do Tejo, a vindima está quase 
terminada, pois é a região que iniciou mais 
cedo e em força (início de agosto) e a pro- 
dução será muito idêntica a 2020, mas com 
vinhos bastante mais frescos. O enólogo 
António Ventura dá conta de castas brancas 
que “tiveram um comportamento fantás- 
tico” e, nos tintos, “excelentes cores, com 
taninos muito equilibrados e maturações 
muito regulares e progressivas”. A ausência, 
este ano, “das ondas de calor típicas de julho 
e agosto “ajudou as regiões a sul a terem 
vinhos mais equilibrados e frescos”. 

Também Pedro Gil, enólogo da Adega do 
Cartaxo, refere a amenidade climática para 
que a “incrementação de açúcares tenha 
ocorrido de forma mais lenta, a par da matu- 
ração fenólica e da cor, o que normalmente 
não sucede”. Tem por isso, “uma perspetiva 
de qualidade final muito elevada” na região. 


Com “os brancos já colhidos”, resultam 
“vinhos muito frescos, extremamente fru- 
tados, com boa intensidade, excelente equi- 
líbrio ácido”. Nos tintos, “os primeiros que 
já vinificamos também perspetivam qua- 
lidade elevada, com grande equilíbrio ao 
nível da cor e dos taninos”. Aliás, prossegue, 
“o controlo de maturação, juntamente com 
“a prova organolética dos bagos”, antecipa 
“taninos maduros e crocância já estaladiça 
das grainhas, o que, numa fase muito pre- 
coce da vindima, é bom sinal”. 

Por isso, espera tintos de grande quali- 
dade e concentração o que, afirma, “é apa- 
nágio dos anos ímpares” e, especialmente, 
“dos anos terminados em 1”. Na quantidade, 
espera um ligeiro decréscimo nos tintos, “à 
volta dos 5%”, com “algumas castas a apre- 
sentarem desavinho e, em algumas vinhas, 
“produção irregular”. 

Já a região de Lisboa regista um decrés- 
cimo de produção entre 10 a 15% em relação 
a 2020 mas, segundo António Ventura, “a 
qualidade antes das chuvas estava 'top'. Os 
brancos com enorme frescura e tintos mais 
precoces a chegarem à adega com notável 
equilíbrio ácido e taninos muito harmo- 
niosos”, fazendo elevar bem alto a fasquia 
das expetativas finais. 


Alentejo, ano de excelência 


Na região da Península de Setúbal é 
esperado um aumento de produção de 5%, 
enquanto em terras algarvias a previsão de 
produção aponta para um aumento de 10%. 
Jaime Quendera, enólogo da Casa Ermelinda 
Freitas e da Adega de Pegões, em Setúbal, 
dá conta de um ano de excelente qualidade, 
depois de 85% das uvas vindimadas: 


“Em termos de quantidade foi um ano 
melhor que 2020 e, no que toca à qualidade, 
muito melhor!”, enaltece. No geral, o ano 
“foi muito fresco, o que para nós é ótimo, 
e os vinhos transmitem essa frescura”, pois 
“não houve excesso de calor nem desidra- 
tação nas vinhas”. Os brancos apresen- 
tam-se “aromáticos e muito frescos” e, nos 
tintos, “bons desempenhos de castas como 
Castelão, Cabernet ou Merlot”, resultando 
em “vinhos para durar”, sublinha. 

No Alentejo, João Portugal Ramos é claro 
e sucinto: “Grande vindima!” Por sua vez, 
António Ventura sublinha que “a colheita 
promete, com vinhos bastante interessantes 
antes da chuva, brancos muito equilibrados 
com acidez viva e tintos com boas matura- 
ções fenólicas e intensidade de cor muito 
boa”. Após as chuvas, “verificou-se em 
alguns casos um ligeiro desequilíbrio ácido, 
com a acidez a cair em algumas castas mais 
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sensíveis, mas tudo indica que vai ser um 
ano excelente” e que “a produção será 
superior a 2020”. 

No caso concreto do Alto Alentejo, o 
enólogo Duarte de Deus, dos vinhos Torre 
de Palma, nota “a quebra de 30%, com 
particular incidência nos brancos”. No 
entanto, “mostram altíssima qualidade e 
níveis de acidez que dispensam correções 
tartáricas”, podendo gerar vinhos brancos 
de guarda, para dez ou vinte anos”, assi- 
nala com entusiasmo. Nos tintos, Duarte 
assinala ligeiras quebras, “sobretudo na 
Aragonez, mas com bom comportamento 
em algumas castas, com destaque para a 
Tinta Miúda”. 


Açores e Madeira em alta 


No Algarve, os dados indicados pela 
Herdade do Barranco do Vale dão conta 


E ma on 


de um aumento de produção de 25% face 
a 2020, dadas as “chuvas intensas que se 
fizeram sentir durante este inverno”, a 
somar ao “grande ano” que havia sido 2019. 

Nos Açores, as quebras de produção 
serão elevadas, mas a qualidade dos vinhos 
é, como define o enólogo Bernardo Cabral, 
“do outro mundo”, em que as uvas apre- 
sentam-se sãs, com “maturações perfeitas, 
equilibradas”, gerando vinhos brancos de 
altíssima qualidade, com “acidez elevada e 
salinos”, bem como licorosos. 

Na Madeira, a produção deverá rondar 
as 3,5 toneladas de uva, com castas como 
Sercial Verdelho, Boal e Terrantez já 
escoadas, sendo que o maior excedente, que 
se prende com a variedade Tinta Negra, a ter 
o seu escoamento, mais difícil, também ele 
assegurado. 


ERRATA: Por lapso, a imagem do vinho VG Azal Arinto 2019 publicado na secção Boas Compras da última edição (p. 34) está trocada - republicamos com 
a imagem correta. Nas notas mensais (p. 160), o vinho VG Alvarinho Reserva 2019 do mesmo produtor, Quintas de Vila Garcia, está, erradamente, indicado 
como VD. Na mesma edição, a prova vertical Soalheiro Primeiras Vinhas terminava com dois vinhos de 2012. Como é óbvio, o último é da edição de 2011. 
Aos leitores e aos visados, as nossas desculpas. 


QUINTA DE STº ANTÓNIO 


1 
) 


: Vl 
Quinta de Santo Antôniorgs 


RAS DE SANTO 


“ANTÔNIO | 
r 


acaba de lançar o seu novo 


website e vinho Encruzado: p 
Grande Reserva! JÁ 


:NDE ai 
“"RVA 


ENCRUZADO 


) 
mma A ueimetia vá 


WWW.QSAIPT 
Sin - 


HERÉDIAS 


* A ave 
Pe 
“a e 


» 
o ato! 
" 
pl 


a 
puro E 
CEA SE 
E 
a 


CERVEJAS 


texto Luís Alves / foto Arquivo 


Artesanal do 
Barlavento 
Algarvio 


Ann e Eugene dos Santos 


A Dos Santos Craft 
Beer foi a primeira 
ideia de todo o 
projeto Quinta dos 
Santos. Algarvia, 

com influências e 
experiência sul- 
africanas - de onde 

a família proprietária 
é oriunda - tem um 
portefólio simples, de 
seis referências, mas 
sempre com garantias 
elevadas de qualidade. 


PORTEFOLIO DA MARÇA 


Pale Ale 


Combina lúpulos 
aromáticos 
americanos que lhe 
conferem um sabor 
tropical. Final suave 
e amargo. A menos 
alcoólica de todo o 
portefólio. 


: Pilsener 


Corpo médio, 
dourada, notas de 

: aroma frutado. 

: Suave, com uma 

: espuma cremosa 

- e muito frutada, é 

- ideal para refrescar. 


CERVEJAS 


: Amber Ale 


Textura rica, com 

: travo a caramelo. 

* Um pouco mais 

: alcoólica e com um 
: sabor a malte bem 
; marcado. 


* Lager 


- A combinação 

: equilibrada entre 

- o lúpulo e a 

- cevada confere um 
- dourado suave, 
numa cerveja 

- muito acessível. A 
: versatilidade é a 


- IPA 


: Com malte e 

: lúpulo americano, 
: tem um sabor 

: muito frutado. 

: Acompanha bem 
: pratos de carne 
mais picantes. 


: Stout 


Atorra do malte 

- dá a robustez 

: típica deste estilo 

: de cerveja. Cor 

- naturalmente 

: escura. Uma cerveja 
- mais pesada para 

- acompanhar pratos 


- palavra de ordem. 


- fortes. 


Antes da Quinta dos Santos produtora 


Esta família, vinda da Africa do Sul e já 


criou este projeto e de seguida a produção 


de vinho, nasceu a Dos Santos Craft Beer. 


com experiência nas cervejas artesanais, 


A pergunta surge logo no início 
e a resposta vem para desarmar: 
“Como surgiu a ideia de ter um 
projeto ligado à cerveja, para 
além do vinho?”. Uma questão que pressupõe, temporalmente, que 
a Quinta dos Santos produtora de vinho antecedeu a Quinta dos 
Santos produtora de cerveja. Pressuposto errado. “A ideia inicial foi 
a de criarmos uma cerveja artesanal. Na África do Sul fui cervejeiro 
e quando eu e os meus pais tomamos a decisão de nos mudarmos 
para Portugal, o objetivo era é o de trabalhar na mesma área. Depois 
é que avançamos também para uma quinta produtora de vinhos”, 
explica Greg dos Santos, responsável pelo projeto. 

A receção pelos algarvios e pelos visitantes de várias partes do 
mundo foi muito positiva. A região do Algarve não tem um número 
generoso de produtores de vinho e ainda menos de cerveja artesanal. 
“Fomos muito bem recebidos. O concelho de Lagoa acolheu-nos de 
braços abertos e temos tido um imenso apoio dos conterrâneos”, 
conta Greg. 

Situada no Barlavento Algarvio, a Dos Santos Craft Beer tem 
infraestruturas dedicadas e feitas de raiz, em paralelo com a pro- 
dução vitícola que ocorre na Quinta dos Santos, onde esta família 
se instalou. 


Cervejas de acordo com a lei 


Simplicidade. Se necessário fosse resumir esta cerveja artesanal 
a um substantivo, então seria esse mesmo. Primeiro, a simplicidade 
das receitas: “Fazemos uso da Lei da Pureza que nos diz que só 
podemos produzir cerveja com quatro ingredientes: água, malte de 
cevada, lúpulo e levedura. Nada mais”, explica Greg dos Santos que 
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vitícola. Para já caminham lado a lado 
sem se cruzarem, mas isso pode mudar no 


futuro, com sinergias entre ambas. 


procura as matérias-primas que 
apresentam uma garantia segura 
de qualidade, compradas um 
pouco por todo o mundo. Depois, 
a simplicidade da estrutura do portefólio: “Cerveja feita com quali- 
dade para se beber com facilidade. Seis variedades, artesanal e fiel 
aos estilos, sem inventar muito”, resume. 

A pandemia, que tanto afetou múltiplos setores do mundo do tra- 
balho, para a Dos Santos Craft Beer foi até motivo para lançar uma 
nova cerveja. À “Lockdown” chegou ao mercado como uma refe- 
rência sazonal de “homenagem” ao confinamento. Recentemente foi 
também lançada uma cerveja sazonal sem álcool — que deverá voltar 
ao mercado —, uma Lager de mel e estão na calha outras cervejas que 
“vestem” bem o fato do frio e do inverno que aí vem. 

Com uma capacidade de produção assinalável, que ronda os 35 
mil litros por mês, a Dos Santos Craft Beer pode ser encontrada 
em supermercados locais, como o Apolónia, ou em supermercados 
nacionais, como o Intermarché e, em breve, o Auchan. Para além 
do grande retalho, estão também presentes em bares, restaurantes e 
hotéis, com preços que variam entre os 3€ (garrafa) e os 2,5 € para 
cerveja pequena à pressão. 

A Quinta dos Santos e a Dos Santos Craft Beer, vizinhas na pro- 
dução, têm já em perspetiva a criação de sinergias, como a utilização 
de barricas de vinho usadas para envelhecer cerveja mas para já 
estão focados nos produtos existentes e na garantia de qualidade. 


DOS SANTOS CRAFT BEER 


Rua do Pestana Golf, 1, Sesmarias, Carvoeiro / 8400, Lagoa, Portugal 
W. www.dossantoscraftbeer.com / E. ruiQquintadossantos.com 
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Porque para lá do vinho há muitos outros blends que merecem a nossa atenção. 


texto Marc Barros / notas de prova Manuel Moreira e Rodolfo Tristão / foto Rita Chantre 


* Doc 
AGUARDENTE 
VÍNICA 


ESPIRITUOSOS 


Na Lourinhã, uma das três únicas denominações de origem 
europeias exclusivas para a produção de aguardentes - a 
par de Cognac e Armagnac -, o tempo é o verdadeiro artesão 
que esculpe e cinzela um dos mais nobres espirituosos. 
As aguardentes DOC Lourinhã são únicas pela elegância, 
suavidade aveludada e, até, diversidade de momentos de 
consumo e harmonizações que propiciam. 


A técnica da destilação é muito antiga e remete para a prática da 
alquimia. Aparentemente, já os chineses destilavam bebidas em 3000 
a.C. e os egípcios, um milénio depois, aperfeiçoavam a arte, que se 
disseminou pela bacia do Mediterrâneo através dos gregos e romanos. 
Mas serão os árabes a dominar a técnica da destilação e é a estes 
povos que devemos os termos “álcool” e “alambique”. 

Em França, foi um químico, chamado Arnaud de Villeneuve, quem 
destilou o primeiro vinho, ao qual chamou “eau-de-vie”, no séc. XV. 
E foi, claro, neste país, que Armagnac, primeiro, e Cognac, depois, 
viriam a surgir. Diz-se que o Armagnac nasceu na Gasconha, de onde 
era originário, no livro de Dumas, o mosqueteiro d'Artagnan, grande 
apreciador desta bebida. E também há quem alvitre que terão sido os 
franceses, acantonados nas Linhas de Torres, aquando das invasões 
napoleónicas, quem terá desenvolvido, ou aperfeiçoado, a técnica de 
destilação naquela zona, sendo certo que, já no século XVIII, era daí 
que saia a aguardente que abastecia a produção de Vinho do Porto. 
E terão sido igualmente os franceses a trazer e plantar na região a 
casta Tália, que mais não é que a Ugni Blanc utilizada em Cognac e 
Armagnac, para a produção das aguardentes. 

A Quinta do Rol pertence hoje a Carlos Melo Ribeiro, tendo sido 
adquirida pelo avô, como uma propriedade dedicada à fruticultura, 
sobretudo pêra-rocha e maçã de Alcobaça, e vinho, que era vendido a 
granel, recorda o proprietário. O turismo rural e equestre é outra área 
de negócio de relevo, com um centro hípico em plena propriedade, 
focado essencialmente no mercado do norte da Europa. 

Com cerca 50 hectares de vinha, cerca de metade das quais dedi- 
cadas à casta Tália, para elaboração da aguardente, a singularidade 
dos vinhos e aguardentes da Quinta do Rol provém da proximidade 
do mar, a menos de 3 kms., bem como das suaves encostas entre os 
50 e os 100 metros, dos solos pardos, argilo-calcários, do jurássico, 
com texturas e orientações várias, da fresca temperatura média e 
salinidade da vizinhança do mar e correspondente aragem oceânica a 
conferirem frescura e mineralidade aos mostos. 

A vinificação, imposta pelo Decreto-Lei 34/92, de 7 de março, que 
cria a DOC Lourinhã, é feita sem adição de anidrido sulfuroso e utili- 
zando apenas as leveduras endógenas, não sendo adicionados quais- 
quer produtos ao processo. O vinho a destilar deve ter no máximo 
10% de álcool e um máximo de acidez fixa, que lhe dará longevidade 
que, no Rol, oscila “entre 10 e 12 gr./It.”. 

O alto rendimento da casta Tália, que pode ir a 20 ton./ha,, é outra 
componente que contribui para a elaboração das aguardentes, já que 
estas exigem 120.000 litros de vinhos para a produção de 10.000 
litros de aguardente, que é a produção anual do Rol, parte desta des- 
tinada a parceiros. Por outro lado, após a destilação e colocação em 
vasilhames de madeira para envelhecimento, em pipas que podem ir 
dos 250 aos 600 litros, as perdas anuais rondam 5%, que não são 
repostos — nem considera especificidades, que incluem o tipo de 
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madeira utilizada nas barricas ou o grau de humidade relativa e a 
temperatura do local de armazenamento. 


A magia do tempo 


A destilação é feita logo após a fermentação alcoólica, numa cal- 
deira de destilação contínua com uma coluna de 18 polegadas com 
21 pratos, alimentada a lenha, processo esse tradicionalmente uti- 
lizado em Armagnac. A aguardente, cujo título alcoométrico não 
pode ser superior a 78% mas que, no caso, é em média de 70%, é, 
de imediato, colocada em barricas carvalho nacional e francês e de 
castanho. É então que entra em cena a magia do tempo, para que as 
aguardentes estejam no ponto, com tempos de estágio sempre supe- 
riores aos regulamentados: no caso, as VS (Very Superior, dois anos); 
VSOP (Very Superior Old Pale, quatro anos) e XO (Extra Old, cinco 
anos) — porém, a estes prazos temos de acrescentar um ano entre 
a vinificação e a colocação em estágio. No caso das aguardentes da 
Quinta do Rol, a XO reúne aguardentes com mínimo de 12 a 15 anos 
de estágio em cascos, tendo lançado recentemente uma aguardente 
com 21 anos, bem como uma VSOP (35,00€), com base mínima de 
cinco anos e lotada com outras mais velhas, da qual daremos nota em 
tempo oportuno. Os lotes são preparados “um a dois anos antes” de 
as aguardentes serem lançadas e colocados, em tonéis, “durante um 
ano, para casar”. 

Nestas aguardentes podemos encontrar tonalidades entre topázio, 
acobreado e acastanhado, bem como aromas finos e complexos, 
com descritores de frutos secos, noz e amêndoa, madeira, notas 
de baunilha, café e especiarias, floral (flores secas, esteva), citrinos 
cristalizados, notas de mel. Na boca mostram bom volume, macias, 
untuosas, persistentes, em que a potência do álcool é contrabalan- 
çada pela acidez fresca e a estrutura conferida pelo envelhecimento 
em madeira. Paralelamente, e por esse facto, são ricas em compostos 
fenólicos e altamente antioxidantes. Ou seja — e já comprovado por 
estudos científicos, que aqui não há negacionismos... — faz bem à 
saúde, sempre consumida com moderação. 

Com uma produção anual que ronda 20.000 litros, a aguardante 
da Lourinhã tem na Quinta do Rol o único destilador atual, depois 
do encerramento das instalações de destilação da Adega Cooperativa 
local. Sendo certo, mais uma vez, que é o tempo quem dita tudo o que 
rodeia esta bebida incomparável, em que direção caminhará o futuro 
da denominação Lourinhã e dos seus produtos exclusivos? Carlos 
Melo Ribeiro alvitra: “A evolução das grandes regiões francesas está 
a ir de encontro ao público mais jovem, sobretudo através da mixo- 
logia...” 


QUINTA DO ROL 


Ribeira de Palheiros, Miragaia / 2530-442 Lourinhã / 261 437 484 / infoQquintadorol.com 
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SPIRITS & MIXOLOGY 


Quinta do Rol 21 anos Aguardente Vínica 
Lourinhã / Aguardente / Quinta do Rol 


Envelhecida mais de 21 anos em quartolas de carvalho 

de várias origens. Riqueza e complexidade, elegância e 
sofisticação sublimes. Laranja seca, tâmaras, balsâmicos, 
madeiras exóticas, mel e especiarias doces, ligeiro ranço da 
longa estadia na madeira sem atesto. Profunda, untuosa e 
cremosa, toque de veludo, final encantador. MM 

Consumo: 2020-2040 

140,00€ / 8ºC 


Quinta do Rol Aguardente Velha XO 
Lourinhã / Aguardente / Quinta do Rol 


Topázio definido. Frutos maduros, passa, mel, caramelo, tosta 
da madeira, fumo. Sabor elegante, adstringência fina, fresca, 
caramelo suave. Final apetecível. Uma degustação cheia de 

sensações, emotiva. RT 


75,00€ / 8ºC 


Carlos Melo Ribeiro 


Ao contrário do de se possa imaginar, as possibilidades 


que se abrem no capítulo das harmonizações são várias: 


MIXOLOGIA: 

“Com chá gelado e um pouco de Cointreau 

Servir com gelo 

“Com hortelã, gengibre e Ginger Ale 

“Com sumo de limão e um fortificado, como Vinho do 
Porto ou Moscatel 


A MESA; 

“Com pratos de carnes vermelhas 

À sobremesa, com queijos de pasta mole 
Frutos secos torrados ou caramelo 
“Chocolate negro 


CHARUTOS: 

É considerada a quintessência da harmonização com 
aguardentes. A escolha do charuto envolve tempo 
a dispender, o local e o estado de espírito. O calor do 
charuto pode chocar com o poder alcoólico da aguar- 
dente. É, assim, de recomendar, a escolha de charutos de 
vitola mais larga, cujo tiro é mais suave. Um Churchill é 
sempre uma boa opção. 


Orevistadevinhos 


A ' Nerf 


| 
“ qe 
ia 
q 


À 


Ê 1 a À » 
DEAL AS TA SS 
E lj alia 
: =) nt 
ad 
dm 


ANIVERSÁRIO 


Edifício Trindade Domus | Rua dos Heróis e Mártires de Angola 81 | 4000-285 Porto 
22 099 47 71 | Iedh.porto(Wlacasadelhabano.pt 


ESTRELAS DE PORTUGAL 


Portugueses que se destacam no vinho e na gastronomia e que o fazem fora de Portugal. 


texto Luís Alves /foto D.R. 


LONDRES, INGLATERRA 


ndré Luis 
Martins 


É um percurso e tanto. Nasceu transmontano mas tem vida também de alto mar, na pesca do 
bacalhau. Superou dificuldades, emigrou para Londres, trabalhou com chefes com estrelas Michelin 
e especializou-se em vinhos. Hoje é sommelier responsável no prestigiado e restrito “Cavalry and 
Guards Club”, frequentado por famílias reais europeias, atores e outras figuras mundiais. 


Como descreve a sua infância em : 
i Como decidiu esse rumo? 


Portugal? Ainda em Chaves, correto? 


Passei a minha infância até aos cinco : 
anos na pequena aldeia transmontana | 
de Tronco, a 18 quilómetros de Chaves, 
Cresci : 
rodeado de produção agrícola desde 


onde ainda tenho família. 


a criação de gado ao cultivo da vinha. 
Os meus avós faziam vinho para o con- : 
sumo da família e ainda vendiam uvas 
para as adegas cooperativas da região. | 
Mais tarde, com o falecimento do meu : 
pai, mudamo-nos para a Gafanha da 
Nazaré. Mas a visita à aldeia de Tronco 
era recorrente. O meu amor-ódio como | 
Douro começa aí. Aquelas estradas com 
curvas e contra curvas que tantas vezes 
' vida profissional a trabalhar na famosa 


me fizeram enjoar. 


Alguma memória 


sido relevante no que é hoje? 


No ano em que terminei o meu ser- 
viço militar, em Tancos, a minha mãe | 
comentou que os meus avós precisavam 
de ajuda nas vindimas. Lá fui. Foi um | 
fim de semana exigente fisicamente mas 
a alegria da família e das pessoas que Automobile Club. 
participaram ainda hoje me impres- . — 
siona. Ver os meus avós, com uma idade 
avançada, a trabalhar tanto e com tanta 
' gostaria de ter para si e para a sua 
' família? 


vontade era impressionante. 


Tem formação em mecânica naval. 


A formação naval ocorreu no fim do 
sétimo ano de escolaridade. As coisas 
não estavam a correr bem. Os meus pais 
fizeram um ultimato: ou estudava a sério 
ou tinha de trabalhar. Nesse mesmo ano 
fui trabalhar durante as férias de verão 
e conheci um maquinista naval. 

E a minha escolha foi estudar numa 
escola de formação na área do mar e das 
pescas, em Ílhavo. 

Em que momento se deu a viragem de 
área profissional? 

Durante o tempo em que estudei em 
Ílhavo iniciei ao mesmo tempo a minha 


praça do Peixe em Aveiro. O meu pri- 
particular da 
sua infância que ainda hoje sinta : 
impactos? Alguma vivência que tenha | 


meiro trabalho foi no Bombordo Bar. 
Mecânica e hotelaria foram duas pai- 
xões que cresceram lado a lado. 

Qual é o seu primeiro contacto com 
este mundo dos vinhos? 

Sempre tive ligações a este setor. Mas 
numa lógica profissional foi quando 
integrei a equipa do prestigiado Royal 


Em que momento percebe que em 
Portugal não tem as condições que 


Estar muito tempo fora de casa deixou 
: de ser uma solução para a minha família. 
: Na altura fazia viagens ao bacalhau que 
- duravam entre quatro a seis meses. À 
: emigração foi o caminho para melhorar 
: as condições de vida da família. 


: Emigrou diretamente para Londres? 
É Porquê a escolha? 

- Uma das minhas irmãs já estava na 
: cidade há alguns anos e ajudou-me na 
: integração. 


Qual é a primeira memória que guarda, 
' ao chegar lá? 

As primeiras memórias que guardo 
' foram as oportunidades de trabalho. 
Em muito pouco tempo já era gerente 
do primeiro bar onde trabalhei. 


Ao fim de dois anos, ingressa no Royal 
' Automobile Club. Como surgiu a pos- 
' sibilidade e como tem sido a expe- 
' riência? 

' Com a chegada a recessão económica 
' em 2008/2009 a minha empresa 
começou a avisar os funcionários que 
' estavam com planos para vender ou 
: fechar o negócio. Tive de procurar 
' outras oportunidades. A experiência 
: no Royal Automobile Club foi incrível. 
: Trabalhei com grandes líderes da hos- 
: pitalidade britânica. Foram quase sete 
' anos de enriquecimento profissional. 
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ESTRELAS DE PORTUGAL 


Em 2015 e 2016 tive o prazer de cola- 
borar no restaurante Seven Park Place | 
com uma estrela Michelin, com o chefe 
William Drabble. Depois, a magia da | 
Club Land atraiu-me de novo e desta vez | 
regressei como “Head Sommelier and | 
Wine Buyer” do Cavalry and Guards 


Club. 


É um clube com cerca de três mil mem- : 


bros, muitos são oficiais das forças 
armadas britânicas. 


No clube oferecemos uma segunda casa 
porque a maioria dos membros vivem : 
fora de Londres. Temos quartos, bar, 
restaurante e salas para eventos e festas. : 
Neste momento sou responsável pela 
garrafeira deste clube que tem mais de 
100 anos de história com ligações muito : 


fortes à família real britânica. 


dos famosos clubes privados londrinos . 
tenho muitas histórias. Infelizmente, 
como o nome sugere, são clubes pri- 
vados e o que acontece lá dentro fica : 
lá dentro. Mas posso dizer que já tive | 
o prazer de servir desde a família real 
britânica a outras casas reais europeias, | 
: líderes políticos, atores, desportistas e | 
' outros líderes militares mundiais. 


A paixão pelo Douro surgiu desde muito | 
' jovem. As encostas, os terraços, as pes- . 
: soas genuínas, os grandes vinhos. Depois 
de Londres não me imagino a viver e a : 
trabalhar noutro lugar que não o Douro. 


Os vinhos portugueses estiverem asso- | 
ciados durante muito tempo a opções : 
: mais correntes e comerciais. Nas duas | 
últimas décadas a qualidade e a consis- 
: tência não param de surpreender o mer- 
cado internacional. Competimos com 
' qualquer vinho mundial. Tenho muito | 
Ao longo destes mais de 15 anos a tra- 
balhar no mundo exclusivo e luxuoso | 


orgulho desse trajeto. 


IV) temo 


39, seretêncs e vn 


7 REFERÊNCIA SEEC 


OU) cousorunos 


TN, preso nen e ua tesão 


Neste momento penso ficar mais cinco 
anos por Londres a concluir os meus 
estudos. Estou a fazer o WSET e depois 
segue-se o Court of Master Sommeliers. 


* Sim, imagino o regresso a Portugal na 
- próxima década. E um regresso que vai 


depender do desenvolvimento do eno- 
turismo em Portugal e a criação de pro- 


: Jjetos interessantes no segmento de luxo. 
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PREGUIÇAR 


Porque todos merecemos momentos de ócio e de 
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O Vinha Boutique Hotel 
- Oferece 38 quartos e suítes, 
- sendo que marcas como Ralph 
“ Lauren, Hermes, Missoni, Etro e 


Christian Lacroix emprestam o 
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O mote que enforma o conceito do Vinha 
Boutique Hotel faz jus ao ambiente e expe- 
riências que proporciona. Localizado junto 
do rio Douro, com o qual confronta em 
200 metros de frente, a apenas 5 minutos 
do Porto, esta unidade de cinco estrelas, 
localizada em Oliveira do Douro, Vila Nova 
de Gaia, resulta da reabilitação de um pala- 
cete do século XVI, na antiga Quinta Fonte 
da Vinha, num projeto da arquiteta Joana 
Poças, coproprietária da unidade. A esta 
intervenção somou-se um novo corpo em 
perfeita integração arquitetónica, num diá- 
logo interessante entre épocas e estilos, 
romântico e contemporâneo, que evoca em 
simultâneo os típicos socalcos durienses. 

Recentemente inaugurado (15 de junho 
de 2021), o Vinha Boutique Hotel é um pro- 
jeto do grupo Jaime Poças, proprietário da 
vizinha Quinta da Torre Bela, que adquiriu 
em 2006 esta propriedade em estado de 
abandono, encetando um projeto de rea- 
bilitação e ampliação que, segundo Sara 
Guerreiro, diretora de marketing do hotel, 
pretende apresentar um conceito direcio- 
nado para o segmento de luxo, numa “zona 
bucólica, um refúgio ao lado do Porto e com 
ligação umbilical ao rio Douro”. Daí o mote: 
“Journey of senses', ou seja, jornada de sen- 
tidos”, refere. 

A envolvência, entre o rio e a extensa área 
natural, que ascende a 3,5 hectares, torna-se 
convidativa e apela à deambulação por entre 
os diversos espaços exteriores, sejam a zona 


| nome e o conceito criativo de 19 
- quartos temáticos. Os restantes 


- me 19 19 quartos, designados Vinha, 


má apresentam uma decoração de 
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da piscina contemporânea ou o próprio 
rio, seja a área reservada a piqueniques e 
a eventos no exterior, sejam os jardins, ou 
mesmo a horta, a cargo do chefe Renato 
Cunha, chefe executivo do restaurante 
Vinha e dos diferentes espaços gastronó- 
micos. 

Vamos a números: o Vinha Boutique 
Hotel oferece 38 quartos e suítes, num 
investimento global de seis milhões de euros, 
sendo que marcas como Ralph Lauren, 
Hermes, Missoni, Etro e Christian Lacroix 
emprestam o nome e o conceito criativo 
de 19 quartos temáticos. Os restantes 19 
quartos, designados Vinha, apresentam 
uma decoração de interiores comum. Por 
dentro, o hotel mostra-se acolhedor e ele- 
gante, numa linguagem contemporânea que 
prima, desde logo, pela diversidade temática, 
levando mesmo Sara Guerreiro a afirmar 
que “os hóspedes podem repetir a estadia 
e ficar em ambientes completamente dife- 
rentes”. A tudo isto juntam-se os produtos 
de acolhimento e “amenities” da conceituada 
marca britânica Jo Malone. 

Por outro lado, o boutique hotel dispõe 
ainda do primeiro spa da marca francesa 
Sisley Paris na região norte de Portugal, com 
500m2 de área, bem como uma loja, com 
venda ao público, de produtos desta marca 
parisiense de cosmética de luxo. O spa inclui 
também uma piscina interior, Vitality pool, 
três salas de tratamentos, espaço de duche 
Vichy, sauna, banho turco, duche Hammam, 


FA == 


interiores comum. 


fonte de gelo, duche sensações, zona de 
relaxamento e fitness studio. Já as Nature 
Rooms - salas de tratamento localizadas no 
exterior com vista panorâmica sobre os jar- 
dins do hotel e rio Douro — são a solução 
para quem procura um programa de well- 
ness em maior comunhão com a natureza. 
Para maior comodidade, as crianças podem 
passar o tempo acompanhadas de babysitter 
no Kids Room. Assim ficam completos os 
cinco alicerces que Sara Guerreiro considera 
determinantes para a operação — “a estadia, 
a gastronomia, com cinco espaços de ofertas 
distintas, as experiências, o wellness e o wed- 
ding destination”. 


Identidade duriense 


Como referido, as propostas enogastro- 
nómicas do Vinha Boutique Hotel estão a 
cargo do chefe Renato Cunha, que aporta 
aos diversos espaços um cunho fortemente 
regional, mas assente na qualidade e sazo- 
nalidade dos produtos, de cariz duriense, 
com elevado grau de requinte. Desde logo, 
no Vinha Restaurante, que pretende ser 
mais do que restaurante de hotel e mostra 
a ambição de ser um espaço de referência 
no Grande Porto e no norte; mas também 
no Bar Reserva ou até, pasme-se, na cozinha 
de fogo de chão, em potes de ferro fundido 
antigos (nos quais é possível até elaborar um 
delicioso leite-creme!), ou os piqueniques 
Vinha, que decorrem nos jardins do hotel. 
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HORÁRIOS: 


VINHA RESTAURANTE 

Todos os dias 

Almoço - Reservas das 12h30 às 14h30 
Jantar - Reservas das 19h30 às 22h00 


RESERVA BAR 
Todos os dias das 16h00 às 24h00 


BAR DA PISCINA/ LE TERRACE 
Todos os dias das 11h00 às 19h00 


EXPERIÊNCIAS GASTRONÓMICAS 

Pic Nic Vinha 

Cozinha de Fogo de chão e Potes 

Disponíveis todos os dias. Sujeito a reserva prévia 


SISLEY PARIS SPA 
Todos os dias das 10h00 às 19h00 


Como nos confidencia Renato Cunha, o 
“conceito do restaurante não sofreu alterações 
desde a sua génese. Tornou-se óbvio desde o 
início que o mote gastronómico para um hotel 
com estas características passaria pela cozinha 
portuguesa”, que “bebe muita inspiração 
do universo do rio Douro”, de “montante a 
jusante”. Ou seja, a prioridade é sempre dada 
aos produtos regionais, sejam “hortícolas, as 
carnes ou os peixes do rio, quer a montante, 
quer da Foz”. E, nesta “cozinha portuguesa”, 
“pensada e projetada há mais de um ano”, bem 
como “em todos os elementos do restaurante, 
desde a sala às louças e copos”, pratica-se uma 
gastronomia “com muita sobriedade, num 
ambiente de requinte, sobriedade e elegância”, 
conclui. 

E podemos deixar algumas sugestões: uma 
entrada como o Melão Casca de Carvalho, 
“espécie regional única sazonal, de período 
estival, bastante picante, aspeto translúcido e 
algum gás carbónico, que acompanha com um 
enchido de porco preto de bolota e folhagem 
da nossa horta”. Prato que, prossegue o chefe, 
“ilustra o que quero; pratos com muita cor 
e alegria”, à base de “produtos locais fres- 
quíssimos”. A sopa de peixe elaborada com 
pescado da Foz do Douro, predominando o 
robalo, mexilhão e ervas da horta da proprie- 
dade. Mas também, ainda no pescado, o lúcio- 
-perca que, “apesar de não ser autóctone”, pois 
terá sido introduzido em Espanha — sendo até 
uma espécie predadora -, “desmente a ideia 
de ser um peixe de rio pouco saboroso — este 
prato acompanha com amêndoa do Douro, 
tomate coração de boi e pão de Padronelo, 
bem como erva Teixeira, autóctone do Douro, 
que confere grande frescura ao prato”. Ou 


As propostas enogastronómicas 


do Vinha Boutique Hotel 
estão a cargo do chefe Renato 


Cunha, que aporta aos diversos 


seja, um prato que “tem o Douro às costas”, 
pois mostra “identidade e exibe o terroir 
duriense”. Outras propostas da carta incluem 
o leite creme, “algo tão simples e português, 
mas que pode apresentar uma textura perfeita, 
feito com ovos de galinhas autóctones portu- 
guesas (no caso da raça preta, com maior afi- 
nidade ao Douro, e da raça amarela), e manje- 
ricão da nossa horta”. 

O restaurante propõe dois menus degus- 
tação e um menu vegetariano, bem como uma 
vocação natural nos “wine pairings', fazendo 
jus ao nome do espaço e da Quinta Fonte da 
Vinha — não podemos deixar de referir que 
o rio banha as duas regiões portuguesas que 
estão mais presentes na carta do restaurante 
— Douro e Porto e Vinhos Verdes. Existe ainda 
a possibilidade de fazer harmonizações com 
cervejas artesanais da marca Alma Brasileira. 

Por sua vez, no Bar Reserva sentimo-nos 
num ambiente de clube, para convívio entre 
amigos e família, onde podem ser experimen- 
tadas refeições mais simples, com alguma 
vocação internacional, ou simplesmente 
provar vinhos ou cocktails, seja no interior, 
seja na esplanada com vista para o rio e jar- 
dins do palacete. 

E, uma vez no exterior, podemos sim- 
plesmente abandonarmo-nos à quietude do 
rio e dos jardins, ou participar nos diversos 
programas ao ar livre, como passeios pedes- 
tres ou de bicicleta entre o hotel e a Marina 
da Afurada e, de lá, até Espinho; passeios de 
barco, beneficiando do cais de atracagem do 
próprio hotel. Para o futuro, está prevista a 
construção de bungalows ecológicos, junto ao 
bosque da propriedade, com vista a aumentar 
a oferta de alojamento. 
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Para celebrar os 20 anos da Wine & Soul, a Revista de Vinhos apresenta uma prova 
vertical de algumas das mais emblemáticas edições do Pintas. 

Do estreante 2001 ao “preview” do novíssimo 2019, expomos a equação dos 
equilíbrios da vinha.velha que lhe está na origem: generosidade de fruta, 


apontamentos complementares vegetais bons, acidez natural, tensão estrutural. 


” “a 


Sandra Tavares da Silva e Jorge Serôdio Borges 


* Do primeiro ao novo lançamento, 20 anos de um ícone do Douro - 


UM AMOR PERFECIONISTA E CONSISTENTE 


WINE & SOUL 


Quando hoje relembram a primeira vindima, sorriem. Mas, na 
verdade estavam com o coração nas mãos. Convenhamos que não 
será fácil iniciar a elaboração de um vinho pensado ao detalhe com 
o teto de uma adega ainda por reconstruir. Hoje, 20 anos depois, 
o exterior da dita adega mantém a aparência inicial. E para atestar 
o sucesso do projeto basta constatarmos que as paredes exteriores 
pintadas de branco, apenas com a designação Wine & Soul, torna- 
ram-se num postal ilustrado de Vale Mendiz. 

Jorge Serôdio Borges e Sandra Tavares da Silva são a Wine & Soul. 
Enólogos e companheiros de vida, palmilharam o Douro à procura 
de uma vinha que lhes permitisse concretizar o sonho de um vinho 
de autor, só deles. Jorge estava na Niepoort, Sandra na Quinta Vale 
D. Maria, o Douro fervilhava nessa viragem de século. 

Em 2001 encontraram a vinha que viria a ser do Pintas, cepas na 
altura com 70 anos que se espraiavam por singelos três hectares, 
em solo pobre e pouco profundo, ladeadas por mato. Exposição Sul- 
Poente, inclinações acentuadas, altitude máxima de 400 metros. 
“Foi amor à primeira vista”, lembra Sandra. 

Conseguiram ficar com as uvas nesse ano de 2001, mas só em 
2003 convenceram o então proprietário a escriturar o terreno. 

Hoje, estamos diante de cepas com 90 anos, xisto à flor da pele 
da rocha-mãe, alta densidade de plantação — 6.000 a 7.000 plantas 
por hectare — , rendimentos que nos anos mais produtivos não ultra- 
passam as 3.000 toneladas/ha. Hoje, 20 anos volvidos da primeira 
vez da Wine & Soul nesta vinha, há um trabalho meticuloso de iden- 
tificação de castas, tendo já conseguido nomear 42 variedades. Não 
menos importante, estão a criar um campo de seleção massal, para 
que todas as retanchas tenham material genético com o ADN da 
vinha original, facultando ainda a possibilidade de um dia poderem 
replicar a vinha do Pintas noutros pedaços de terra. 

Em abono da verdade, neste último caso é bem possível que 
isso nunca venha a acontecer. Jorge e Sandra estiveram prestes a 
fazê-lo, admitindo plantar mais vinha na área de mato que circunda 
o vinhedo do Pintas. Curiosamente, quando ficaram em posse da 
Quinta da Manoella, nas proximidades, outra propriedade com 
uma larga extensão de mato, perceberam que qualquer alteração na 
biodiversidade existente poderia motivar desequilíbrios ou mesmo 
alterações profundas no comportamento da videira. Num e noutro 
cenário, a decisão passou por manter as proporções entre área cul- 
tivada e terra bravia. 

Regressamos à vinha do Pintas no primeiro dia em que estava a 
ser vindimada neste ano de 2021. O cinzento do céu e os ameaços de 
chuva por entre raios de sol motivaram a decisão de avançar com a 
apanha no dia 6 de setembro, um pouco mais cedo do que o habitual, 
opção mais segura face às previsões meteorológicas que apontavam 
alguma instabilidade daí para a frente. 

“Apesar da diversidade de castas há uma aproximação muito forte 
nos pontos de maturação”, nota Sandra Tavares da Silva, para logo 
reconhecer tratar-se da vinha “que nos dá maior nervoso miudinho”, 
pelo que a visitam várias vezes até fixar a data da colheita. 


Lagares, barricas e EUA 


Pintas era o cão de raça pointer de Jorge e Sandra, cujo nome 
acabaria por ser o de batismo do vinho. Morreu já velhote, após a 
vindima de 2016, tendo sido substituído pelo Guru (também nome 
do vinho branco de maior nomeada da Wine & Soul). 

Ao longo dos anos, a evolução no processo de vinificação tem 
conhecido ligeiras alterações. Os lagares de granito da adega são 
sempre usados, mas as macerações têm-se tornado cada vez mais 
suaves e menos prolongadas. As barricas sempre foram de carvalho 
francês de 225 lts., mas se chegaram a recorrer a 60% de barrica 
nova, as edições mais recentes apenas usam 15% a 20% de madeira 
nova. “A forma como integramos a madeira também mudou, está 
hoje muito mas integrada. A barrica é que tem que encaixar no 
vinho, não o contrário”, sublinha Jorge Serôdio Borges. 

A consistência tem sido um ponto a favor na criação deste ícone 
do Douro. O Pintas não é um exclusivo de anos considerados exce- 
cionais, como tantas vezes acontece em topos de gama, antes uma 
garantia anual de um vinho de enorme qualidade. 

“O que nos orgulha na Wine & Soul é a consistência, não defraudar 
as expetativas”, nota Jorge. 

Admitem que o projeto surgiu no momento certo, na medida 
em que na atualidade é muito mais difícil alcançar notoriedade no 
Douro face à oferta de projetos e de vinhos, incomparavelmente 
superior à do início do milénio. 

A produção do Pintas, entre as 4.000 e as 6.000 garrafas por 
edição, é 70% exportada para destinos como os EUA, o Brasil ou 
a Suíça. A imprensa norte-americana colocou um holofote perma- 
nente neste vinho, estando bem presente na memória coletiva os 
98 pontos atribuídos pela Wine Spectator ao Pintas 2011 ou as pre- 
senças regulares no “TOP 100” anual da mesma publicação. 

Jorge e Sandra enfatizam tratar-se do reconhecimento da consis- 
tência, bem como de uma presença efetiva naquele mercado, com 
viagens recorrentes para encontros com clientes, distribuidores e 
imprensa, algo que os EUA valorizam. 

Para celebrar os 20 anos da Wine & Soul, a Revista de Vinhos 
lançou o desafio para uma prova vertical de algumas das mais emble- 
máticas edições do Pintas. Iniciamos com o estreante 2001 e ter- 
minamos com o “preview” do novíssimo 2019. Uma prova de nível 
superior, que demonstra a fantástica evolução deste vinho e expõe a 
equação dos equilíbrios da vinha velha que lhe está na origem: gene- 
rosidade de fruta, apontamentos complementares vegetais bons, boa 
acidez natural, tensão estrutural. 

Jorge Serôdio Borges e Sandra Tavares da Silva são dois perfecio- 
nistas apaixonados: um pelo outro; ambos pela vinha que também a 
nós nos apaixona. 


WINE & SOUL 

Av. Júlio de Freitas | Vale de Mendiz / 5085-101 Pinhão 
T.254738 076 / M. 936 161408 

E. infoQwineandsoul.com 
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19 ALTAMENTE 1 
RECOMENDADO 


Douro / Tinto / Wine & Soul 
Rubi. Mostra muito fruto silvestre, mirtilo azul e 
cereja negra, algum floral e um toque mais vegetal 
que o valoriza. O tanino é notável, na magnitude 

e esquadria, a frescura geral engrandece-o e 
confere-lhe uma elegância estrutural invulgar. 
Delicado mas portentoso, detalhista e descarado, 
faz dos permanentes contrapontos as grandes 
mais-valias. Delicioso desde já, tem uma finura, 
profundidade e acidez que lhe garantirão longa 
vida. 

Consumo: 2021-2035 / 80,00 € / 16ºC 


18,5 
Pintas 2018 


Douro / Tinto / Wine & Soul 

Rubi. Expressa floral elegante, cereja vermelha, 
muito vegetal e balsâmicos evidentes. Alia 
potência e estrutura de forma sábia, o que ajuda 
a contextualizar a firmeza do tanino. A acidez é 
precisa, o final tem bastante frescura e grande 
profundidade. Do ano do escaldão no Douro, tem 
ainda muito para dar. 


Consumo: 2021-2035 


18,5 


À Pintas 2017 


' Douro / Tinto / Wine & Soul 


Rubi. Finura no modo como apresenta florais, 
seguindo-se cereja negra, amora, mirtilo, erva- 
doce e especiaria. Nem parece um nativo de 

um ano tão quente. O tanino está imperial e 
musculado, há muito nervo e tensão gerais, o final 
apresenta-se interminável e de sensação mineral. 
Vai cavalgando o tempo com tranquilidade, 
porque apenas vive a primeira infância. 
Consumo: 2021-2035 


18 


| Pintas 2016 


' Douro / Tinto / Wine & Soul 


O ano foi difícil, com episódios frequentes de 
chuvas. Rubi. Ainda novíssimo na expressão 

floral e de alguma bergamota, a que se juntam 
cereja, amora, piso florestal e cedro. Tem tanino 
suculento, muito boa acidez, volume competente, 
final demorado e de perfil mineral. Poderá ainda 
ganhar camadas extra nos próximos anos. 


Consumo: 2021-2033 
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18,5 


Douro / Tinto / Wine & Soul 


Rubi. Nariz de mirtilo, cereja escura, mato, vegetal 
seco e folha de tabaco. Bem dimensionado, tem 
volume no ponto, tanino aveludado, final bastante 
longo e aguerrido, com profundidade e acidez que 
denotam ter largos anos de futuro. Nasceu num 
ano que muitos entendem ter sido perfeito. 


Consumo: 2021-2032 


18 


Douro / Tinto / Wine & Soul 


O ano fica marcado pela chuva de meados de 
setembro, que atrapalhou a vindima. Rubi. Aromas 
de esteva, cereja vermelha, mato e especiaria 
delicada. Seco e austero no tanino, musculado 

na estrutura, generoso na dimensão global. 
Valoriza-se na forma como se despede, cheio de 


revelar algo mais nos próximos anos. 
Consumo: 2021-2030 


13,5 


Douro / Tinto / Wine & Soul 

Rubi. Floral de violeta, algum licor de cereja, 
nuances de caruma, piso florestal e mato. O tanino 
mantém altivez, a elegância geral é notável, as 
camadas que vai revelando ao longo da prova, em 
sabor e textura, fazem-nos sorrir. Termina de modo 
notável, a comprovar muitas das razões pelas 
quais o ano foi aclamado no Douro e este vinho, 
em concreto, aplaudido pela Wine Spectator. 

'* Consumo: 2021-2029 


19 
Pintas 2009 


: Douro / Tinto / Wine & Soul 

Ainda rubi. Notas de floral seco, caril, noz- 
moscada, urze e floresta. A perceção de acidez ao 
longo da prova é constante, o tanino está fresco, a 
estrutura flui e a finesse geral só merece elogios. 
vida, vibrante e intenso, a dizer que ainda tem para 
seda, em profundidade e persistência. Está no 
auge da vida? Muito provavelmente, sim. 

'* Consumo: 2021-2027 


Termina cheio de camadas, como um manto de 


A evolução no 
processo de 
vinificação do Pintas 
tem conhecido ligeiras 
alterações. Os lagares 
de granito da adega 
são sempre usados, 


mas as macerações 
têm-se tornado cada 


vez mais suaves e 
menos prolongadas. 
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17,5 
Pintas 2005 
Douro / Tinto / Wine & Soul 


Granada. Mais reservado que o 2001 nos 
aromas, mostra mato e floresta, tinta da china e 
apimentados. Fluido e já sem arestas, consegue 
nesta fase projetar-se num final delicioso, que 
alia licor de cereja e folha de tomate. De um ano 
muito quente, aquele em que Sandra e Jorge 
conseguiram escriturar a aquisição da vinha. 


Consumo: 2021-2025 


18,5 
Pintas 2001 


Douro / Tinto / Wine & Soul 


Granada. Notas de bosque e urze, café, cogumelo 
e fruto negro desidratado. O tanino continua firme 
e suculento, a estrutura mostra músculo, o volume 
é equilibrado e o final surge surpreendentemente 
vivaço, a dar mostras que está para mais umas 
quantas curvas. Foi o início da materialização do 
sonho. 


Consumo: 2021-2025 
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Os topos de João Portugal Ramos 


JOÃO PORTUGAL RAMOS 


Se tiver que optar entre Bordéus e a Borgonha, João Portugal 
Ramos escolherá sempre a primeira. Admite a predileção por vinhos 
tintos com potência, confessando encontrar no Cabernet Sauvignon 
os predicados que fazem uma grande casta ser isso mesmo, grande. 
A potência que advoga, no entanto, terá que ter equilíbrio, não ser 
apenas força bruta. 

“O que faz um vinho envelhecer bem durante largos anos?”, ques- 
tionamos. “Tanino e acidez”, responde de imediato. 

Pai dos vinhos contemporâneos do Alentejo, João Portugal Ramos 
será sempre um enólogo. Revolucionou a forma de fazer e até um 
certo modo de pensar na região, aportando conhecimentos e téc- 
nicas que não se ousavam até então, por desconhecimento ou inércia 
— estávamos na década de 80. Quando nos anos 90 opta por também 
produzir o próprio vinho e abandonar a quase totalidade das con- 
sultorias, o enólogo que é passou a ter que conviver diariamente 
com a faceta de produtor e de empresário, numa operação que foi 
ganhando dimensão e até extravasou as fronteiras regionais. Esteve 
anos no Tejo (Falua), tem marcas nos Verdes e com o Duorum, nas- 
cido em 2007, materializou um sonho antigo, o Douro. 

Para lá da uva própria, nas vindimas do Alentejo recebe matéria- 
-prima de mais de 250 parcelas de vinhas, de muitos outros viticul- 
tores “de latitudes bem diferentes”, acentua, para insistir na ideia de 
um Alentejo bem mais diverso do que alguns teimam pensar. Aliás, 
basta recordarmos tratar-se da região portuguesa com maior diver- 
sidade de solos... 

Por se rever tanto em Bordéus, assume com o à vontade de muitas 
vindimas que se revê bastante no perfil do Marquês de Borba 
Reserva, embora o pretexto de parte deste reencontro com a Revista 
de Vinhos seja a nova edição do topo de gama mais borgonhês de 
Portugal Ramos, o Estremus. 

A base é uma vinha plantada em 2001, de 1,5 hectares, que 
representa somente 6% do total da vinha que envolve o Castelo de 
Estremoz, a mais emblemática de Portugal Ramos. O solo é pura 
mármore meteorizada, com origem na metamorfização de calcário. 
Plantio pensado por João Perry Vidal, um dos braços direitos de João 
Portugal Ramos, a vinha tem uma orientação de 180º, de sudoeste 
a noroeste, permitindo colher uvas viradas a Norte nos anos mais 
quentes e voltadas mais a Sul, nos anos mais frios. Pequena parcela 
entre os 3090 e os 380 metros de altitude, combinação de Alicante 
Bouschet e Trincadeira em partes iguais. 

O nariz apurado de enólogo experimentado detetava a uva desta 
parcela sempre que chegava à adega, diferenciando-a de tudo o 
resto. À prova comprovava a delicadeza até que surge a decisão de 
engarrafar — 2011, 2012, 2015 e este 2017, podendo-se já esperar um 
2019. Um vinho especial, lançado em anos que o autor considera 
também o serem. 

“Nunca perdi o Norte do que é fazer bons vinhos e pequenas 
produções. O meu ADN é fazer coisas pequenas, diferenciadas, 
mas é evidente que o negócio do vinho não se compadece só com 
essa posição elitista. Tive, de alguma forma, que arranjar uma certa 
dimensão, compactuando o gosto de fazer grandes vinhos com o 
negócio do vinho”, diz-nos Portugal Ramos. 

Do Estremus 2017, em concreto, chegam ao mercado 1.953 gar- 
rafas, o ano de nascimento do autor. 


A primeira década no Douro 


Parece ter sido ontem, mas já lá vão 13 anos desde a primeira vinha 
plantada de raiz na Quinta de Castelo Melhor, Foz Côa. Ao lado do 
amigo de infância, o também enólogo José Maria Soares Franco, que 
entretanto se reformou, João Portugal Ramos iniciava a concreti- 
zação de um objetivo de há longa data — chegar ao Douro. 

Noventa e duas escrituras depois, os 200 hectares de terra ficaram 
reunidos. Há exceção de uma parcela de 10 hectares de vinhas velhas, 
tudo o resto foi cravado de novo na inclemente rocha-mãe, decisão 
pensada e da qual não se arrepende. Aliás, os resultados superam as 
expetativas, na medida em que o encepamento é ainda tão imberbe. 

“É muito para além do que tinha imaginado. O projeto nasceu 
do zero mas ficou à nossa medida”, afirma João Portugal Ramos ao 
mesmo tempo que nos convida a contemplar a beleza crua daquele 
Douro Superior. 

À medida que o tempo foi passando, aumenta a noção da impor- 
tância de compreender a fundo o terroir. Em parceria com a ADVID 
e a PORVID, plantaram em 2016 um campo de ensaios com cerca 
de 40 clones de Tinta Roriz. Ainda é cedo para conclusões, o estudo 
dos bagos e o controlo analítico apenas começou há dois anos, 
mas a ideia será vinificar os diferentes clones para perceber o efe- 
tivo potencia. João Perry Vidal, quem acompanha e supervisiona o 
Duorum, está otimista. 

À marca e os vinhos entraram no mercado e têm conseguido afir- 
mar-se, sobretudo os Tons de Duorum e os Duorum. 

O. Leucura, nome atribuído ao Chasco Preto, pequeno pássaro 
que gosta de se pavonear pelo Douro, é o topo de gama, lançado em 
anos tidos como especiais. Tem por base uma vinha com cerca de 47 
anos, predominante em Touriga Nacional e Touriga Franca, de expo- 
sição Nascente-Norte, plantada em patamares xistosos, a altitudes 
que variam entre os 200 e os 400 metros. 

Neste regresso ao Duorum realizamos o sempre importante exer- 
cício de provar colheitas mais antigas, desde os ensaios de 2008 ao 
novo 2015. Ano tido como perfeito na generalidade do País, neste 
Douro Superior teve inverno frio e seco, primavera e verão de 
temperaturas acima da média, embora noites bastante frescas em 
julho e agosto, que contribuíram para a plena maturação das uvas. 
A vindima do O. Leucura deu-se em 18 de setembro. O vinho ini- 
ciou fermentação em lagar e terminou-a em inox, tendo estagiado 
18 meses em barricas de carvalho francês de 225 Its., 30% das quais 
de segundo a terceiro usos. Portentoso e guerreiro, vai perdurar no 
tempo. 

A vertical comprova, de resto, estarmos diante um topo de gama 
que mostra consistência e carácter, de vinhas e de enólogos. João 
Maria Ramos, filho enólogo de João Portugal Ramos, já se apercebeu 
dos diamantes que tem em mãos e vai estabelecendo pontos de con- 
tacto entre as realidades do Alentejo e do Douro durante as viagens 
constantes por regiões em muito distintas, porém por vezes também 
semelhantes. Caçador como o pai, melhor que ninguém reconhecerá 
a máxima de que filho de peixe... 


“Quinta de Castelo Melhor / Estrada Nacional 222, Km 216,8 
“5150-146 Vila Nova de Foz Côa / E. duorumaduorum.pt 
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Tive, de alguma forma, que arranjar uma 
certa dimensão, compactuando o gosto 
de fazer grandes vinhos com o negócio do 
vinho”, diz-nos Portugal Ramos. 
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João Portugal Ramos em família e equipa: a mulher Teresa, 
os filhos Filipa e João Maria, o enólogo João Perry Vidal e 


Vera Magalhaes (comunicação e RP 
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DUORUM 


OLEUCURA 


E 18,5 


Alentejo / Tinto /J. Portugal Ramos 
Rubi. Notas finas de bagas silvestres, curiosa 
nuance floral, trufa, cogumelo e cedro. A finesse 
estrutural é assinalável, a aparente delicadeza 
do tanino é encantadora, a muito boa acidez 
que denota acentuam o perfil elegante e 
detalhista. Termina profundo, mineral e repleto 
de boas subtilezas, antevendo nobre e longa 
evolução. 

Consumo: 2021-2035 


140,00 € / 16ºC 


ALTAMENTE 1 
RECOMENDADO 


VTOS 


ao 
18 ALTAMENTE * 


RECOMENDADO 


O. Leucura 2015 
Douro / Tinto / Duorum Vinhos 


Púrpura. Perfume de esteva, citrino de 
bergamota, floresta de mirtilo, cedro e 
balsâmicos. O registo aromático é fino e 
equilibrado. Selvagem a seguir, ao mostrar 
tanino guerreiro, estrutura portentosa, grande 
volume, final prolongado e profundo, que alia 
folhagem seca, grafite e surpreendente frescura. 
Para agora e tantos outros anos. 


Consumo: 2021-2035 
140,00 € / 16ºC 


Vistos 


— 


e vinha plantada em 2001, de 


pc — mea, 


JOÃO PORTUGAL RAMOS 


- e = = 


& O Estremus tem por base uma 


o) hectares, que representa 
somente 6% do total da vinha 
que envolve o Castelo de 


Estremoz, a mais emblemática 
| ms de Portugal Ramos. 


18,5 
3 O. Leucura 2012 


' Douro / Tinto / Duorum Vinhos 

:* Rubi escuro. Nariz de groselha negra, floral 

* muito fino, especiaria delicada, levíssima menta 

: e café. O tanino está afinado e esculpido pelo 

:* tempo, a estrutura apresenta-se com bastante 

' carácter, o final é persistente, mineral e mais fino 
que todas as restantes edições - reflexo do ano. 
Que bom é reencontrá-lo. 

* Consumo 2021-2028 


18,5 
| O. Leucura 2011 


' Douro / Tinto / Duorum Vinhos 

Rubi, rebordo mais aberto. Notas de urze e flor 
seca, bergamota e fumo. Sedoso no tanino, tem 
silhueta muito elegante e bem definida, sempre 
a caminhar firme ao longo da prova e a mostrar 
: vários detalhes. Porventura o mais francês 

: dos O. Leucura, vive um grande momento, 

:' comprovando o ano de exceção que lhe está na 
origem. 

' Consumo: 2021-2028 


18 

| 

'* Douro / Tinto / Duorum Vinhos 

: Rubi. De nariz mais florestal, mostra nesta 

: fase folhagem seca e folha de tabaco, cedro, 

: tinta da china e vapor de café. O tanino está 

: imperial, a estrutura permanece musculada, o 
volume é bem conseguido e o final revela uma 
surpreendente teimosia, que ajuda a perspetivar 
' ainda uns bons anos. 

' Consumo: 2021-2026 


14,5 
E O. Leucura 2008 (Cota 200) 


' Douro / Tinto / Duorum Vinhos 

' Rubi, rebordo granada. Sente-se em fundo um 
leve floral, mas são as notas de cogumelo, os 

'* balsâmicos e o café que começam a dominar. 

:* Mais vivaço no porte, tem grande volume, 

: textura e um final profundo, curiosamente muito 
: elegante e a mostrar boa especiaria. Continua a 
: caminhada. 


: Consumo: 2021-2026 
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Naturity “ 


“ 


A tecnologia anti-TCA mais ecológica 
e mais eficiente do mundo para rolhas naturais. 


Inspirados pelo trabalho incrível da Natureza com a cortiça, criámos Naturity), um processo completamente natural que 
possibilita a extração de TCA e de outros compostos voláteis das nossas rolhas de cortiça natural. Desenvolvida pela Universidade 
NOVA e Amorim Cork, Naturity? é uma tecnologia inovadora criada para maximizar a performance das nossas rolhas, 
preservando a sua verdadeira natureza. Graças a um processo otimizado que combina pressão, temperatura, água purificada 
e tempo, conseguimos separar as moléculas de TCA da estrutura celular das rolhas de cortiça natural com um método 
não-invasivo que mantém intactas as características deste material único. 


NATURAL 
AMORIM CORK CORK STOPPER 


(9) amorimcork. stoppers A escolha natural 


REPORTAGEM 


texto e notas de prova Guilherme Corrêa, Manuel Moreira e Rodolfo Tristão / fotos Fabrice Demoulin 
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Na Quinta do Monte-d'Oiro, a passagem de testemunho a Francisco 
Bento dos Santos representa a evolução na continuidade do percurso 
encetado pelo pai, José Bento dos Santos. Esta prova vertical mostra a 
originalidade e a evolução do trabalho feito com a casta Viognier e um 

dos mais icónicos brancos das últimas duas décadas. 
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QUINTA DO MONTE D'OIRO 


A vindima de Viognier obriga a uma dupla 
passagem na mesma parcela: primeiro 
colhendo os cachos de maior exposição 

solar e, uns dias mais tarde, uma segunda 
passagem para apanhar os cachos mais 
interiores. 


A saga da casta Viognier na Quinta do Monte d'Oiro inicia-se 
com o vinho Vindima 7 de Outubro em 2005, prosseguindo sob a 
designação Quinta do Monte d'Oiro Madrigal, entre 2004 e 2016, 
e Quinta do Monte d'Oiro Reserva, desde 2017. Produzido nesta 
quinta situada na região vitivinícola de Lisboa, no concelho de 
Alenquer, foi, nos seus primórdios, um dos vinhos brancos portu- 
gueses mais desejados no país. 

Hoje, a gestão da propriedade é liderada por Francisco Bento dos 
Santos, filho do grande mentor do projeto, José Bento dos Santos. 
Tiveram a perspicácia de ir assegurando uma biblioteca de todas 
as colheitas produzidas para, através do vinho, perceber o caminho 
percorrido e, ao mesmo tempo, avaliar a sua evolução. Assumindo, 
em plena consciência, o que de bom e menos bom se fez. Uma prova 
vertical de todas as colheitas até à mais recente, de 2020, ainda iné- 
dita, mostra que o bem feito suplanta, largamente, o menos bem. 
Apesar de provados os vinhos das colheitas de 2019 e 2020, ainda 
se encontram a cumprir tempo de garrafa. A colheita que está a sair 
para o mercado, para já, é a de 2018. 


O Viogner na Quinta do Monte d'Oiro 


O Quinta do Monte d'Oiro Reserva branco provém da melhor 
parcela, a Viognier 7, plantada em 1998. Com apenas 1,10 ha,, locali- 
za-se numa encosta de declive suave virada a norte em solo argilo- 
-calcário com boa drenagem natural, mas sempre com água dispo- 
nível; todavia, sem facilitar a vida à casta, pois “a vinha tem que se 
esforçar”, como nos diz Francisco Bento dos Santos. E é daqui que 
o vinho surge melhor e “exprime a perfeita adequação desta casta 
ao terroir do Monte d'Oiro.” É uma vinha com quase 25 anos “cuja 
viticultura foi convertida há 15 anos para o modo biológico”. Por 
vezes, ao lote junta-se um pouco de Viognier de outra parcela, “das 
linhas estreitas da várzea”. 

No campo, a Viognier “é muito ingrata em termos de maturação”, 
pois “abaixo dos 135% não se exprime e acima dos 14% é uma mar- 
melada”, declara Francisco. Atrai botrytis cinerea dado que o cacho 
é muito fechado. Ademais, os bagos ficam mais dourados na parte 
da frente do cacho e mais verdes na parte posterior, propiciando 
a maturação desigual no cacho, o que exige um rigoroso controlo 
de maturação, obrigando a uma dupla passagem na mesma parcela: 
primeiro colhendo os cachos de maior exposição solar e, uns dias 
mais tarde, uma segunda passagem para apanhar os cachos mais 
interiores. Claro está que obriga a recorrer a uma equipa de vindima 


conhecedora e sempre a postos. “Estas duas vindimas de Viognier 
são encaradas como se de duas parcelas se tratassem, seguindo vini- 
ficações separadas”, explica Francisco. 

Na adega, as duas “colheitas” dividem-se entre cubas de aço inox 
e barricas (225 e 500 Its.), onde os vinhos fermentam e estagiam ao 
longo de 8 meses. “A escolha das barricas é extremamente criteriosa 
e a bâtonnage é muito suave e decidida a cada vez, com regime muito 
espaçado, não regular, feito barrica a barrica, após prova pela Graça 
(a enóloga Graça Gonçalves)”, sem seguir uma receita - “é o que 
nós sentimos” a cada momento, exalta Francisco, concluindo que “o 
resultado provém de um somatório de muitas coisas, a começar na 
vinha até ao final, com os lotes desenhados para serem bebidos no 
longo prazo”. As diferenças entre os vinhos e as colheitas provêm 
da interpretação de cada colheita, com a diferença a fazer-se sentir 
com a evolução em garrafa. Os lotes são, precisamente, desenhados 
para serem bebidos no longo prazo, com “o peso e untuosidade a 
virem com o tempo de garrafa”, assegura Francisco, confirmando 
uma tendência, sentida nos vinhos, quando a prova se encaminhava 
mais pelo passado. 

Esta prova vertical poderia ser resumida em três grandes fases. 
Dos inícios de peso e opulência, bem ao jeito clássico da casta, sem 
beliscar o conhecido “sentido gastronómico” nos vinhos mais antigos, 
passou-se a uma fase intermédia, na qual os vinhos ainda mantêm 
alguma generosidade e amplitude, mas encetando um caminho de 
elegância conduzido pela frescura; até aos vinhos mais recentes, de 
incrível precisão e sofisticação, detentores de forte mineralidade e, 
mesmo, com algum nervo. São vinhos de arquitetura bem mais ver- 
tical, onde a casta se expressa através de sensações a raiar o vegetal/ 
herbal, de corpo bem nutrido, suportado pela acidez vibrante e 
suculenta. Um caminho que se faz caminhando: “O pai sabia o que 
queria, mas não saberia como lá chegar, abrindo-se um novo ciclo 
com a Graça e o Gregory Viennois (que dá apoio técnico à Quinta do 
Monte d'Oiro)”, em que tudo é feito “com maior precisão”, sintetiza 
Francisco. O branco Monte d'Oiro Reserva tornou-se num projeto 
consistente, evolutivo, notável embaixador da casta, com a perfeita 
garantia aos aficionados do vinho de que a qualidade nunca será 
posta em causa. MM/RT 


QUINTA DO MONTE D'OIRO 
Freixial de Cima / 2580-404 Ventosa - Alenquer 
- 263766060 /E. geralQquintadomontedoiro.com 
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A saga da casta na Quinta do 
Monte d'Oiro inicia-se com o 
vinho Vindima 7 de Outubro 
em 2005, prosseguindo sob a 


designação Quinta do Monte 
dOiro Madrigal, entre 2004 e 
2016, e Quinta do Monte d"Oiro 
Reserva, desde 2017. 


Francisco Bento dos Santos 


o 


QUINTA DO MONTE D'OIRO 


A 
175 


(17,5-18) 1745 


Quinta do Monte d'Oiro 
Reserva 2020 


Regional Lisboa / Branco / José 
Bento dos Santos 

Amarelo limão claro. Apesar 

da juventude, impressiona 

pela sobriedade e precisão, 

num equilíbrio delicado entre 
vivacidade e contenção. Fruta e 
floral finos, intenso na perceção 
mineral. Estruturado na boca, sem 
peso, mas bem sólido, frescura 
generalizada, de final longo e 
cristalino. Um vinho a ter em conta 
daqui a um par de anos. Promete! 
Consumo: 2025-2035 


N.D./ 11ºC 


(13-18,5) 
Quinta do Monte d'Oiro 
Reserva 2019 


Regional Lisboa / Branco / José 
Bento dos Santos 

Amarelo limão vivo. Revela um 
nariz de esplendorosa dimensão 

e riqueza, repleto de subtilezas 
entre a fruta, floral, tons da barrica 
e referências cativantes a pedra 
lascada. Na boca manifesta-se 

em força e elegância. Envolvente 
e vibrante, frescura e acidez de 
qualidade. Longo e profundo. 
Sugere ser de longa vida. 
Consumo: 2025-2035 

N.D./11ºC 


18 


Quinta do Monte d'Oiro 
Reserva 2018 


Regional Lisboa / Branco / José 
Bento dos Santos 


P ALTAMENTE 1 
RECOMENDADO 


VISTOS 


Amarelo limão. Nariz ainda de 
alguma austeridade, ao mesmo 
tempo insinuante, onde a harmonia 
reina de forma serena. A riqueza 
na profundidade valida o tempo 
de estágio. Na boca revela 
graciosidade e indiscutível prazer 
na prova, apesar de alguma 
verticalidade e vigor. Tudo bem 
fundido. Dimensão, frescura e 
persistência em grande estilo. 


Consumo: 2021-2030 
20,00€ /11ºC 


| Quinta do Monte d'Oiro 
E Reserva 2017 


: Regional Lisboa / Branco / José 
: Bento dos Santos 


Tonalidade amarelo claro. Houve 
que esperar um pouco por ele 

no aroma. Ainda um pouco 
sisudo, mas pleno de interesse. 
Fruto e flores secas, marmelo, 
trufa e pedra lascada desfilam 
compassadamente. Boca pouco 
amigável, sem imediatismos, 
estrutura elevada com 
apontamentos amargos, de acidez 
tensa e crocante. Longo final 

de boca, de forte mineralidade, 
impressão salina e pimenta branca. 


Consumo: 2021-2030 / N.D. /11ºC 


14 


| Quinta do Monte d'Oiro 
| Madrigal 2016 


' Regional Lisboa / Branco / José 
' Bento dos Santos 
: Apresenta-se de cor mais 


acentuada, representando guinada 
completa no estilo. À parte a 
complexidade da maturidade, 

o perfil revela uma formulação 
clássica da casta, com fruta 
madura, pólen, floral envolvente, 
sem abdicar da sofisticação. 
Interessante confrontação entre 

o corpo sumarento e a acidez 
salivante. Final de gabarito, seco e 
generoso na forte carga gustativa, 
repleto de especiarias e detalhes. 


Consumo: 2021-2028 / N.D. /11ºC 


17,5 


| Quinta do Monte d'Oiro 
] Madrigal 2015 


' Regional Lisboa / Branco / José 
' Bento dos Santos 
Amarelo vibrante. Nariz a mostrar 


um perfil redutivo, de perfeito 
contraste com a edição de 2016. 
Flor de jasmim, bastante cítrico, 
marcadamente mineral, com silex e 
sugestão a pólvora. Corpo delicado 
e envolvente, recheado de boa 


: fruta e edificado sob acutilante 


acidez, conduzindo-o a um final 
seco, de vinco mineral e salino. 


Consumo: 2021-2030 / N.D. /11ºC 


Cor bastante aberta e brilhante. No 


: aroma evolui impelido pela frescura 
: frutada, alperce e tangerina, 
: flor de laranjeira e de funcho. 


Elegante. Boca muito afinada, 
de desenvolvimento tranquilo, 


* frescura, de acidez minuciosa a 


sustentar a evidente estrutura. 
Longo final de boca, perpetuando 
o refinamento e contenção, feito 
de variadas camadas sobrepostas. 


Ainda tem bastante para dar. 


Consumo: 2021-2030 / N.D. /11ºC 


14 


E Quinta do Monte d'Oiro 


Madrigal 2015 


Regional Lisboa / Branco / José 


: Bento dos Santos 


Um registo a lembrar o 2016, da 


: tonalidade ao perfil aromático 


de certa opulência. Entra nos 
domínios do mel, da fruta madura, 
fundo remoto a querosene. Amplo 
e suculento na boca, glicérico, a 
acidez vai-se revelando e tempera 
o indisfarçável acalorado. Bom 
final de boca no qual impera a 
especiaria, mostra-se muito pronto 
a consumir desde já. 


Consumo: 2021-2026 / N.D. /11ºC 


Ev 


Quinta do Monte d'Oiro 


E Madrigal 2012 


Regional Lisboa / Branco / José 


: Bento dos Santos 


Tonalidade amarelo vibrante, que 
prenuncia uma vitalidade que o 
nariz de imediato contradiz. Revela 


fruto seco e feno, apontamentos de 


etanal, tostados e alguma pólvora. 
Melhora um pouco sem total 
brilhantismo. Mantém o registo 
de austeridade na boca, seco e 
linear, alguns amargos e final de 


toques salinos. Apesar de estar em 


boas condições, talvez seja o vinho 
mais... enigmático. 


Consumo: 2021-2026 / N.D. /11ºC 


1%5 


3 Quinta do Monte d'Oiro | Quinta do Monte d'Oiro 
E Madrigal 2014 


:* Regional Lisboa / Branco / José 
: Bento dos Santos 


E Madrigal 2011 


: Regional Lisboa / Branco / José 

: Bento dos Santos 

: Vinho a mostrar performance 

de nível elevado. Detentor de 

: muita frescura e vivacidade, 

' com o carimbo de elegância e 
sofisticação da casa. Fruta muito 
íntegra, floral e pólen. Boca de 
esplêndida dimensão, generosa de 
sabor e cheia de fruta, com acidez 
a incutir frescura unificadora, 
que projeta um final de boca de 

: respeito. Persistente e rico, é um 

vinho ainda com bastante para 

' oferecer. 

' Consumo: 2021-2030 


N.D. /11ºC 


16,5 


? Quinta do Monte d'Oiro 
] Madrigal 2010 


' Regional Lisboa / Branco / José 
' Bento dos Santos 


O aroma mostra atributos de 


' vivacidade e alguma finura, numa 


mescla de fruta cítrica seca, tons 

: fumados e impressão de pedra 
lascada e sílex. Boca de bom 
porte, ainda com algum fulgor na 
estrutura envolvente, um pouco 
descarnado no médio palato, sem 
comprometer a agradável prova 
geral. Está no ponto ótimo. 


Consumo: 2021-2024 / N.D. /19ºC 


145 
| Quinta do Monte d'Oiro 
] Madrigal 2009 


: Regional Lisboa / Branco / José 
: Bento dos Santos 


Mostra-se em belíssima forma. 
Profundo de aroma, rico de 


' fruta, mel e pólen, floral elegante 


e bastantes especiarias no 
alongamento. Boca estruturada, 


confirma-se ainda vigoroso, repleto > 


de volume e estrutura, acidez 
cítrica. A qualidade do final de 
boca, amplo e rico, impressiona. 
Muitos predicados a estender o 
seu “prazo de validade”. 


Consumo: 2021-2030 / N.D. /11ºC 


M 


o 


17,5 


15 


Quinta do Monte d'Oiro 8 Quinta do Monte d'Oiro 


Madrigal 2008 


Regional Estremadura / 
Branco / José Bento dos Santos 


Em grande forma, a par do 2009! 
Nariz de configuração ampla e 
profunda, revela muita precisão 
e frescura frutada, complexidade 
e elegância, integração perfeita. 
Vibrante e estruturado na boca, 
acidez de grande quilate, roçando 
o brilhantismo. Longo final de 
boca, feito de complexidade e 
notável estímulo mineral. Em 
excelente forma. 


Consumo: 2021-2028 / N.D. /11ºC 


14 


Quinta do Monte d'Oiro 
Madrigal 2007 


Regional Estremadura / 
Branco / José Bento dos Santos 


Outro Viognier em belíssima 
condição. Fruta muito presente, 
sem fadiga, notas clássicas 

da casta: alperce, sugestões 

a querosene, pedra lascada e 
silex. Vigoroso na boca, cheio 

e suculento, ainda sofisticado, 
comove pela profundidade e rigor 
do final de gabarito. Nível muito 
próximo do 2008 e 2009. 
Consumo: 2021-2028 


N.D. /11ºC 


14 


Quinta do Monte d'Oiro 
Madrigal 2006 


Regional Estremadura / 
Branco / José Bento dos Santos 


Edição num registo muito próprio, 
sem paralelo com qualquer 

outro. Fino e fresco, imperam 
inesperadas sugestões de ervas 
aromáticas e até recordações 

a algas. Seco e tenso na 

boca, percebe-se a evidente 
concentração, sendo capaz de 
bom equilíbrio na prova devido 

à excelente prestação da acidez. 
Final longo, “especiado” e picante. 
Um autêntico “fora da caixa”. 
Consumo: 2021-2028 


N.D./ 11ºC 


Madrigal 2005 


Regional Estremadura / 
Branco / José Bento dos Santos 
Seguramente o vinho menos 
conseguido, ou de menor 
brilhantismo. Revela nariz um 
pouco apagado, não totalmente 
franco. Apesar de ostentar 
estrutura, a boca mostra-se 
simples e direta com acidez justa 
e final curtinho. 

Consumo: 2021-2021 / N.D. /19ºC 


16,5 
Quinta do Monte d'Oiro 
Madrigal 2004 


Regional Estremadura / 
Branco / José Bento dos Santos 
À segunda edição do Viognier ou 
o primeiro Madrigal. Ainda revela a 
razão do furor que fez quando saiu 
para o mercado, há 17 anos. Aroma 
muito inteiro, amplo, frutado 
bastante presente, maduro e 

até opulento, mas sofisticado 

e primoroso de equilíbrios. 
Aveludado e envolvente na boca, 
glicérico mas seco, vivo, possui 
forte carga gustativa no final 
cheio e persistente. 

Consumo: 2021-2024 / N.D. /11ºC 


16,5 
Quinta do Monte d'Oiro 


Vindima 7 de Outubro 


Regional Estremadura / 
Branco / José Bento dos Santos 


Esta que foi a primeira edição do 
Viognier, resulta de uma vindima 
tardia, com uvas sobremaduras, 
em que atingiu 15% de álcool e 2 
gr./It. açúcar. Tonalidade cobre, 
nariz muito sui generis, com fruta 
madura, marmelo, figo e mesmo 
notas a recordar um “vin jaune”. Na 
boca ainda mantém o brilhantismo 
da diferença, largo, de acidez viva 
e bem salino, trajando toques de 
maresia e tostados, assim como 
frutos secos. 


Consumo: 2021-2025 
N.D./11ºC 
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à VISIOS , 


d'Oiro Parcela 24 


Single Vineyard 


Lisboa / Tinto / Quinta 
do Monte d'Oiro 


Rubi intenso na cor. 
Desvela camadas de 
frutas silvestres negras e 
vermelhas, pimenta preta 
quebrada, couro e bosque 
atlântico, tudo num 
contexto muito “savoury” 
de Velho Mundo. Os 


tão finos e firmes, sentidos 
num feixe concentrado 
de fruta sobre a língua. 
Aqui temos concentração 
sem peso, uma longa 
persistência especiada 

e fantástico potencial 
para acompanhar pratos 
de tacho cheios de 
untuosidade e carácter. 
Consumo: 2021-2040 


60,00€ / 16ºC 


ALTAMENTE 


18 


Quinta do Monte 


 VIRHOS 


Lisboa / Tinto / Quinta 
do Monte d'Oiro 

Rubi intenso. O nariz 

está muito complexo, 
portentoso, com compota 
de frutas vermelhas e 
licor de frutas negras, 

> sente- o ano mais quente 
e solar, ainda que um 
lado oceânico com notas 
iodadas e de molho de 
ostra tempere essa faceta 
mais madura. Notável 
estrutura tânica a atacar 
ainda o meio-de-boca, 
estimulante contraste de 
fruta ensolarada com a 
carga ácida e salina, e um 
final persistente, maduro 
e especiado. Clama por 
pratos substanciosos e 
ricos em untuosidade. 
Consumo: 2021-2035 


50,00€ / 17ºC 


Tinto Late Release 


QUINTA DO MONTE D'OIRO 


ALTAMENTE 
RECOMENDADO | 


207 


| RECOMENDADO 


14,5 MEHpS 


Quinta do Monte 


: Lisboa / Rosé / Quinta 


taninos são deslumbrantes, : 


do Monte d'Oiro 


Bela coloração salmão 
brilhante, de média 
intensidade. Nariz 
incrivelmente elegante 

e subtil, mas nem por 

isso sem carácter e 
complexidade entre 

as notas de citrinos 
(tangerina e toranja), 
frutas vermelhas silvestres, 
traços de giz e um sopro 
de fumado e especiarias. 
A boca brinda-nos com 
muita textura calcária, 
acidez perfeitamente 
integrada, untuosidade 
deliciosa e um final longo, 
vertical. Dos melhores de 
Portugal na categoria! 


Consumo: 2021-2025 
20,00€ /11ºC 


mz 
ALTAMENTE | 
| RECOMENDADO 


à VINDOS , 


17,5 


| Quinta do Monte 


d'Oiro Reserva 


E 


Lisboa / Tinto / Quinta 
do Monte d'Oiro 


Lote das melhores parcelas 
de Syrah, incluindo a 24, 
co-fermentado com 4% 
de Viognier. Rubi intenso. 
Este grande tinto revela 
a filosofia do produtor 

de vinhos complexos, 
atlânticos e gastronómicos, 
com as frutas vermelhas 
entremeadas com uma 
madeira muito “savoury”, 
nobre, a conferir 
especiarias picantes e 
um lado mais exótico de 
quina. Na boca a fruta é 
densa, sem jamais pesar 
ou prevalecer aos outros 
elementos. O equilíbrio é 
governado pelos taninos, 
pela frescura da acidez e 
da sapidez calcária, e por 
isso é um grande vinho 
para a mesa, vibrante e 
não dominador. 


Consumo: 2021-2036 
32,00€ /17ºC 


ALTAMENTE 1 


17 


: Lisboa / Tinto / Quinta 
- do Monte d'Oiro 


Rubi intenso, reflexos 
purpúreos. A exuberância 
da Touriga, das violetas 

à flor de laranjeira, do 

óleo de tangerina, das 
amoras maduras, está aqui 
amalgamada na expressão 
do terroir da quinta, com 
as influências oceânicas e 
dos solos argilo-calcários a 
conferirem notas terrosas, 
especiadas, levemente 
iodadas e salgadas. 

O vinho ostenta bela 
estrutura, taninos firmes 
ao redor do palato, muito 
boa acidez e uma imensa 
predisposição para a mesa. 
Consumo: 2021-2028 


20,00€ /16ºC 


16,5 


É Quinta do Monte 


d'Oiro 2018 


Lisboa / Tinto / Quinta 
do Monte d'Oiro 

100% Syrah trabalhado 

de forma parcelar 
(diferentes parcelas 
conduzidas e vinificadas 
separadamente). Rubi 

de média intensidade. O 
perfil no nariz é de Syrah 
do Velho Mundo, com 
fruta vermelha vibrante 
(groselhas e arandos), fruta 
negra (amoras), especiarias 
picantes e um subtil toque 


terroso a conferir boa 


complexidade. O corpo é 
médio, dotado de taninos 
finos de solos calcários a 


- texturizar a fruta no meio- 


de-boca, frescura muito 
gastronómica e um bom 


' final especiado. 


Consumo: 2021-2028 
10,00€ /16ºC 


Orevistadevinhos 


Naturalmente Criado, 
Tecnicamente Aperfeiçoado. 


VINC 


A linha de rolhas técnicas sem TCA, com garantia individual 


Cork 
Supply. 
www.corksupply.com 


*Consulte o website ou as fichas técnicas dos produtos para obter mais informação. 


REPORTAGEM 


texto e notas de prova Luís costa, Manuel Moreira, Marc Barros e Rodolfo Tristão /fotos Daniel Luciano, Jorge Matos, Ricardo Garrido e Fabrice Demoulin 


O universo cooperativo português está em evolução. Hoje, respira-se 
inovação, arrojo e modernidade técnica, sem perder de vista o espírito dos 
, fundadores e o respeito pela identidade regional e as castas autóctones. 
Z Fomos descobrir quatro bons exemplos, de norte a sul do pais. 
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UM MUNDO COOPERATIVO 


Para além de apostar nas 


castas tradicionais da Bairrada 


Ed 
. . . 
. 


Baga, Bical e Maria Gomes), a 
Adega de Cantanhede privilegia 
outras castas portuguesas 


especialmente bem-adaptadas 


Já lá vai o tempo em que as adegas coo- 
perativas eram sinónimo de vinho a granel, 
de vinho de baixa qualidade, de compra 
indiscriminada de uvas aos seus asso- 


ciados, de retribuição ao mais baixo preço 
possível, de total ausência de controlo da 
matéria-prima, de unidades de vinificação AE 
pouco recomendáveis. 

Hoje em dia, felizmente, já não é assim. A 
generalidade das adegas cooperativas deu 
sinais (e muitas delas estão a dar provas) de 
querer acertar o passo com a nova realidade do vinho português, com 


portfólio que se caracteriza 


pela diversidade 


essa mudança profunda e radical que começou a dar-se na segunda 
metade da década de 80 (primeiro nos tintos), que prossegui nos anos 
90 (com a aposta nos brancos) e que se concretizou no arranque do 
novo milénio (com a diversificação dos portfólios, entre rosés, espu- 
mantes, colheitas tardias ou vinhos varietais, entre outras tipologias). 

Salvo raríssimas exceções, seguramente condenadas ao fracasso, as 
adegas cooperativas pagam as uvas em função da matéria-prima que 
recebem, fazem controlo de qualidade à entrada da adega, valorizam 
determinadas castas em detrimento de outras, substituíram o velho 
garrafão pelo “bag-in-box” nas gamas de maior volume, dão acom- 
panhamento técnico aos seus associados, fazem aconselhamento 
estratégico, contratam enólogos conceituados para consultores, parti- 
cipam nos eventos da especialidade em busca de novos consumidores, 
apostam realmente na valorização do produto e, nalguns casos, dis- 
põem mesmo de equipas de marketing e de comunicação. 

Nas amplas instalações da Adega de Cantanhede, a azáfama já é 
grande ao princípio da manhã, com os tratores e respetivos atrelados 
carregados de uvas a começarem a fazer fila no ponto de controlo 
de qualidade da matéria-prima, já depois de terem passado uma pri- 
meira vez pela balança. Em Cantanhede somos recebidos pela diretora 
Comercial e de Marketing da adega, Maria Miguel Manão, juntan- 
do-se a nós, logo depois, o presidente da Direção, Victor Damião, e a 
dupla encarregue da enologia, formada por Osvaldo Amado (enólo- 
go-chefe desde 2011) e pelo enólogo-residente Ivo Soares da Silva. A 
jornada vai ser longa e produtiva, pois incluirá a prova de quase duas 
dezenas de vinhos do vasto portefólio da adega que é, inegavelmente, 
o maior produtor da Bairrada, representando sensivelmente 40% da 
produção global da região demarcada. 

Fundada em 1954 por um conjunto de 100 viticultores, hoje a Adega 
de Cantanhede conta com meio milhar de viticultores associados em 
plena atividade, certificando mais de 80 por cento da sua produção, 
que inclui vinhos DOC Bairrada DOC e Beira Atlântico IGP, para além 
de espumantes, aguardentes e fortificados. 

Para além de apostar nas castas tradicionais da Bairrada (Baga, 
Bical e Maria Gomes), a Adega de Cantanhede privilegia outras castas 
portuguesas especialmente bem-adaptadas ao “terroir” bairradino, 
como sejam a Touriga Nacional, o Aragonez ou o Arinto. Daí também 
poder apresentar um portfólio que se caracteriza pela diversidade, 
adequado a diferentes segmentos de mercado e com exportação para 


ao “terroir” bairradino, como 


sejam a Touriga Nacional, o 


Aragonez ou o Arinto. Daí 
também poder apresentar um 


mais de duas dezenas de países. 

Olhando para o portefólio da adega, 
nos rótulos avulta uma marca: Marquês 
de Marialva, por referência ao primeiro 
ilustre cidadão de Cantanhede que teve o 
privilégio de ostentar o título nobiliárquico, 
D. António Luís de Meneses, agraciado 
por D. Afonso VI em reconhecimento da 
sua valentia ao comando das tropas portu- 
guesas nas batalhas das "Linhas de Elvas” 
e de "Montes Claros" — que foram as mais 
importantes durante a Guerra da Restauração em meados do séc. 
XVII (1640-1668), quando Portugal recuperou a sua independência 
após 60 anos de domínio espanhol. 

Feita a explicação da principal marca da Adega de Cantanhede, 
ouçamos o responsável máximo pela sua enologia, Osvaldo Amado 
— que abraçou este projeto há precisamente dez anos quando a adega 
estava em situação de pré-falência —, numa visita a vinhas de asso- 
ciados que se estendem pela maior mancha de vinha contínua da 
Bairrada: “Aqui fazemos um trabalho de equipa, graças aos 500 sócios 
que são incansáveis e nos dão uvas, sobretudo Baga e Arinto, para 
produzir vinhos distintos que têm elevado o nome do vinho português 
e da região. Como bairradino, o meu orgulho é muito, o meu orgulho é 
imenso. Esta é a minha 35º vindima, mas não há região em que tenha 
tantas vindimas como na Bairrada”. 


Osvaldo Amado confessa que “dispor de 1000 hectares de vinha 
e ter muito por onde escolher e, ainda por cima, contribuir para a 
felicidade de 500 famílias que nos dão uvas distintas com o seu tra- 
balho árduo, é uma enorme felicidade”. E reconhece que o seu tra- 
balho na Enoport e, nos últimos anos, na Global Wines, lhe deram 
uma experiência que muito contribuiu para a dinâmica atual da Adega 
de Cantanhede: “Ter trabalhado e vinificado em muitas empresas e 
ter um caminho feito em Portugal, Espanha, Itália, África do Sul ou 
Brasil, claro que são vivências acumuladas que nos dão “know-how” 
que depois pode ser partilhado. Mas aqui a Direção é muito experi- 
mentada e conhecedora, sabe bem o que quer”. 

Se tivesse de escolher um vinho que simbolizasse esta década de 
trabalho na Adega de Cantanhede, Osvaldo Amado escolheria o Baga 
Cuvée — “um espumante feito pelo método clássico, com 60 meses 
de estágio em cave, para celebrar a vida e beber no dia a dia” —, mas 
lembra que poderia escolher muitas outras referências, desde logo 
uma das sete novidades absolutas que a Adega de Cantanhede tinha 
preparado para lançar em junho do ano passado, mas que a pandemia 
obrigou a cancelar. Entre essas novidades avulta um (muito) interes- 
sante Marquês de Marialva 10 anos, licoroso com aromas fumados e 
especiados, muito fresco e equilibrado, feito exclusivamente de Baga, 
que repousa em mais de 40 barricas. Para além deste fortificado de 
cariz oxidativo, a Adega de Cantanhede prepara-se para lançar um 
outro fortificado de perfil oposto, o singular Marquês de Marialva 
2011, cujo melhor elogio não podia ser mais apropriado — é que, numa 
prova cega, era bem capaz de passar por um Porto LBV. 
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O Marquês de Marialva, primeiro 


ilustre cidadão de Cantanhede que 
privilégio de ostentar o título 


de Elvas e de Montes Claros. 


Amizade frutuosa 


Foi a amizade entre Osvaldo Amado e o atual presidente da 
Direção da Adega de Cantanhede, Victor Damião, que os fez juntar 
neste projeto no início da década passada. “Quando tomei posse 
em janeiro de 2010 não havia sequer dinheiro para pagar os venci- 
mentos no fim do mês”, lembra Victor Damião, evocando a neces- 
sidade de assumir perante a banca a responsabilidade de deter- 
minados empréstimos, assim pondo em causa o seu património 
pessoal e também dos outros dois diretores que o acompanhavam: 
“Mas esse foi o primeiro passo para começarmos a recuperar, 
senão a adega ia à falência. E a partir de 2011 tivemos o contributo 
muitíssimo importante do eng. Osvaldo Amado, que eu sabia que 
tinha acabado de abandonar o projeto da Enoport. Sem falarmos 
sequer em valores, ele veio trabalhar connosco e deu um dina- 
mismo muito grande à adega, com vinhos de melhor qualidade”. 

Atualmente, Victor Damião orgulha-se de uma estratégia que 
aposta nos vinhos com boa relação qualidade-preço: “Os nossos 
vinhos não são os mais baratos do mercado, mas também não são 
os mais caros. Têm um preço adequado. E hoje fazemos brancos, 
tintos, espumantes e licorosos, pois temos potencial para produzir 
com imensa qualidade”. 

Líderes em produtos certificados pela Comissão Vitivinícola da 
Bairrada, “seja DOC Bairrada, seja IGP Beira Atlântico”, a Adega de 
Cantanhede procurou organizar a sua estrutura à imagem do setor 
privado, com setores bem definidos, uma estrutura horizontal e 
pessoas responsáveis por cada departamento. 

Com valores de exportação acima dos 40% (Brasil, Rússia e 
Estados Unidos são os mercados que mais têm crescido) e um 
volume de negócios a rondar os sete milhões de euros, a Adega de 
Cantanhede prepara-se para fazer um investimento de dois milhões 
de euros nos próximos tempos. Como explica Victor Damião, vão 
reformular o espaço da adega, criar uma nova linha de engarra- 
famento e substituir diversos equipamentos. “Ou avançamos ou 
morremos. Não podemos parar”, sentencia o presidente da Adega 
de Cantanhede, que pode orgulhar-se de uma franca recuperação 
— e de um renascimento notório que a Revista de Vinhos pôde tes- 
temunhar. LC 


ADEGA COOPERATIVA DE CANTANHEDE 
Rua Eng.º Amaro da Costa, 117 / 3060-170 Cantanhede 
T.231419 540 / E.geralcantanhede.com 


86 - Revista de Vinhos /383 - outubro 2021 Qrevistadevinhos 


% 


1 MR 


e 


PRE = 
Da Mago ASIA, 


UM MUNDO COOPERATIVO 


E. 
da 
“e 


ABONÊS 


(ARIALY 


nam 


208 


RECOMENDADO 


Marquês de Marialva Grande 
Reserva 2015 


Bairrada / Tinto / Adega Cooperativa 
de Cantanhede 

Lote de Touriga Nacional e Baga, em 
partes iguais, com tonalidade granada 

e reflexos violeta. Aromas perfumados 

da Touriga envolvidos pelo pinhal da 
Baga, numa perfeita harmonia de fruta 
azulada, componente terrosa, notas 
balsâmicas e algum floral. Na boca 
mostra complexidade, elegância, tanino 
pujante (mas domado pelo tempo), imensa 
estrutura, final persistente. 


Consumo: 2021-2028 / 17,99€ /16ºC 


16,5 
Marquês de Marialva Arinto 
Reserva 2019 


Bairrada / Branco / Adega 
Cooperativa de Cantanhede 

Amarelo esverdeado, límpido e brilhante. 
Aromas intensamente frescos a citrinos, 
fruta de pomar (maçã, pera, ameixa 
amarela), ligeiro maracujá e vagem de 
baunilha. Na boca é a expressão clássica 
do Arinto, com acidez mordaz, muitos 
citrinos, fruta elegante, final harmonioso. 
Consumo: 2021-2025 / 6,99€ /11ºC 


ALTAMENTE 1 


18 pad 
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16,5 ke 


8 Marquês de Marialva Baga 


Bairrada / Tinto / Adega Cooperativa 
de Cantanhede 

Rubi. Perfume típico da Baga que 
amadureceu como deve ser: mirtilo e 
groselhas pretas, ameixa, ervas secas, 
casca de pinheiro. Vinho raçudo, com 
taninos firmes e boa acidez, tem frescura e 
perfil elegante. 

Consumo: 2021-2027 / 6,99€ /16ºC 


16,5 e 
Marquês de Marialva Bical & 
Arinto Bruto Reserva 2017 


Bairrada / Espumante / Adega 
Cooperativa de Cantanhede 
Espumante de cor amarelo limão, bolha 
fina e persistente, mostra aromas frescos 
e cítricos temperados por alguns frutos 


'* secos e ligeiras notas tostadas. Fresco, 


elegante, cremoso, com acidez vibrante 
e cítrico de muita qualidade, tem final 


: persistente e deixa na boca sensação de 


limpidez. 
Consumo: 2021-2024 / 8,90€ /8ºC 
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Pedro Gil 


UM MUNDO COOPERATIVO 


Nos últimos anos, foram investidos 


usada em melhorar o visual exterior 


Ao chegar à Adega Cooperativa do 
Cartaxo, a meio da manhã, surpreen- 
de-nos o sossego, tendo em conta que 
a vindima ainda está a decorrer. Afinal, 


a adega elabora um volume que ronda 
os dez milhões de litros, que não é coisa pouca para tanto sossego, 
pensamos. 

Pedro Gil, o enólogo, é quem nos acolhe com a mesma serenidade 
do ambiente, seguro de si e com natural tranquilidade de quem aqui 
oficia há 26 anos. Já não há motivos para tanto aperto de coração. 
Diz-nos que uma boa parte da vindima, maioritariamente de brancos 
e alguns tintos, já estão fermentados, enquanto outros ainda se encon- 
tram em fermentação. 

Assistimos à chegada de alguns atrelados de sócios, carregados 
de uvas, ao amplo espaço da entrada das instalações. Dirigem-se à 
balança, onde se opera a retirada de uma amostra através de um equi- 
pamento, tipo grua, com um tubo que perfura a massa de uvas direta- 
mente no atrelado. Pedro Gil satisfaz-nos a curiosidade e explica que, 
para além do controlo do peso da carga e da quantidade, é analisado 
de imediato, num programa informático específico para o efeito, um 
conjunto largo de parâmetros. 

Entramos num espaço, ao lado da balança, que mais parece um 
“mini” laboratório, onde um par de técnicos faz a análise das amos- 
tras recolhidas na balança que, instantaneamente, são inseridas no 
programa informático, chamado Vinigest, dando origem a um con- 
junto de dados. Para além dos dados analíticos e de sanidade das uvas, 
uma vez identificado o sócio, o programa insere todas as informações 
no ficheiro do histórico, no cadastro pré-existente desse sócio, onde 
consta a vinha, a parcela, as castas, e muitos outros. 

Na verdade, a Adega Cooperativa do Cartaxo criou um sistema de 
classificação e pontuação de parcelas bastante sofisticado, “em que 
cada parcela tem uma determinada pontuação que permite produzir 
determinado vinho”, não distante do conceito da classificação exis- 
tente no Douro para Vinho do Porto. As parcelas foram classificadas 
não só pela produção, mas também pela “localização, tipo de solo, 
a casta implantada, o compasso, até a pedregosidade, altitude, incli- 
nação, exposição, tudo um conjunto de fatores que atribui à parcela 
uma determinada pontuação final que permite à parcela produzir um 
determinado vinho”, enumera o enólogo. 


Maior certificador do Tejo 


Todos estes critérios baseiam-se num documento criado há 26 anos, 
coincidindo com a chegada de Pedro Gil à adega, correspondendo 
a “critérios de avaliação de uva muito rigorosos, que prevê penali- 
zações e majorações na nossa uva, sendo que tudo o que é feito no 
património vitivinícola dos sócios tem que ter a aprovação da admi- 
nistração e do departamento técnico”, esclarece. Esse documento, 
chamado “Critérios de Avaliação e Classificação de Uvas”, pretende, 
conforme se pode ler na sua introdução, ser um “sistema mais justo 
de avaliação e classificação das uvas bem como torná-lo mais próximo 


cerca de 12 milhões de euros, parte 


b) 
da adega e num edifício para a área 


administrativa, onde se inclui a loja 
de vinhos e uma sala de provas. 


das diretrizes e exigências, do IVV e da 
CVR Tejo”. Por exemplo, segundo Pedro 
Gil, “as castas que são plantadas quando 
há reconversão de vinha, ou novas 
plantações, tem que ter autorização, os 
sócios plantam o que a adega entende, aquilo que se adapta ao solo e 
também o que se adapta às necessidades da adega”. E nomeia o incen- 
tivo à plantação de Alicante Bouschet nas novas plantações para col- 
matar o défice de cor da Castelão e da Tinta Roriz. 

É um sistema que recompensa o objetivo de qualidade, “muito rigo- 
roso, que beneficia baixas produções” e valoriza determinadas castas, 
adiantando o enólogo: “A casta, a produtividade, o intervalo de grau, 
a sanidade, todos estes parâmetros podem ter as uvas majoradas até 
1 euro/kg. na base de 12% de teor, acresce quando tem mais de 12%”. 

Pedro Gil realça que estes critérios de avaliação são dinâmicos, o 
documento continua a ser atualizado, não todos os anos, “mas quase” 
em Assembleia Geral, “que prevê a classificação para todos os pro- 
dutos, dos mais simples, até aos vinhos mais elaborados, licorosos, 
colheitas tardias até ao Desalmado, o topo de gama”. Tudo isto leva- 
-nos à tomada de consciência que esta noção de precisão por critérios 
que visam a mais elevada qualidade está um pouco fora do radar de 
perceção de muitos dos consumidores no que diz respeito às adegas 
cooperativas. 

“A Adega Cooperativa do Cartaxo é um dos maiores produtores da 
região do Tejo, uma adega de tamanho médio “mais”, a nível nacional”, 
apresenta Pedro Gil. “Somos o maior certificador da região do Tejo 
e, em termos de produção, somos o segundo maior — logo a seguir 
à Adega de Almeirim — com produção de 10 milhões de litros por 
ano”. E um dos grandes promotores da certificação na valorização da 
região, desde logo a partir da gama de entrada, o Encostas do Bairro. 

A adega, nascida como muitas outras nos anos 50 do século XX, em 
1954, até 1974 funcionou nas instalações da antiga Junta Nacional do 
Vinho (IVV) mas, “desde então, labora nas atuais instalações, sempre 
investindo no reforço dos seus recursos humanos e tecnológicos ao 
serviço de uma melhor produção vinícola”. Quando chegou à adega, 
existia uma realidade muito característica do que se passava, então, nas 
adegas cooperativas, em que “os vinhos que existiam eram somente 
vinhos de entrada de gama, de uma ou duas marcas. Eram tempos 
em que o granel ia valendo cada vez menos e havia, paralelamente, 
alteração nos parâmetros de consumo, pois as tradicionais tascas e 
tabernas que sustentavam muito do granel iam desaparecendo. 

Na adega “existia apenas um enólogo que vinha uma vez por semana, 
com o qual colaborei durante um ano”. Mais tarde, em 1998, Pedro Gil 
assumia a direção da enologia e por essa época davam-se os primeiros 
passos rumo a uma nova era. Do campo à vinificação, no trilho da 
qualidade. Deu-se início ao processo de renovação das instalações, 
passando pela aquisição de equipamentos, instalação de frio, revesti- 
mento dos enormes balões de cimento com epoxy, um dessulfitador 
para trabalhar os grandes volumes, a par de fortíssimo investimento 
em barricas (contando, hoje, com cerca de 1100 barricas), levando à 
criação e diversificação de marcas. 
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Ainda hoje, são concebidos novos produtos, o que vai influen- 
ciando, e muito, a logística da produção, de armazenagem, com foco 
especial nos engarrafados e na difícil a gestão de inúmeros consumí- 
veis e armazenamento de produto acabado, sob a “pressão” criativa 
da parte comercial em responder às muitas solicitações dos clientes 
e dos mercados de exportação, entre os quais se conta a China, o 
Brasil e os Estados Unidos, e mais alguns países da União Europeia, 
num total de 20. A Ásia é um dos mercados em fase de processo de 
entrada. 

As instalações são, hoje, uma estrutura concebida de acordo com 
as exigências atuais, para uma produção que ronda os 10 milhões de 
litros, embora ainda tenha capacidade total de 18 milhões de litros. 
Ao percorrer as instalações, na área de secos e embalamento, a dado 
momento Pedro Gil refere o facto de a adega ser controlada e visto- 
riada (imaginamos que noutras seja, também, assim), por entidades 
ligadas ao ambiente e ecologia. A adega não se preocupa unicamente 
com o vinho, investindo não só na tecnologia de vinificação e engar- 
rafamento, como também na área do ambiente. No aproveitamento 
dos subprodutos, rentabilizando ao máximo tudo o que têm, na reu- 
tilização da água tratada da ETAR em rega dos seus espaços verdes, 
criação de sistemas de eficiência energética e estudam um “projeto 
de captura do dióxido de carbono”. E querem fazer chegar a comuni- 
cação destas preocupações ao consumidor, “que está atento a estas 
questões”. 


Entre Fernão Pires, Castelão e outras novidades 


Para Pedro Gil, “a adega é muito daquilo que são os nossos pro- 
dutores”. Na fundação, em 1954, o número de sócios era 22, quando 
Pedro Gil entrou havia 850 sócios, hoje esse número ronda os 210. 
Parte dessa alternância, ao longo do tempo, é explicada “pela alte- 
ração na população, mais envelhecida, o minifúndio, o abandono de 
uns outros fruto da idade, e outros que se profissionalizaram”, tra- 
duzida no aumento da média da área de vinha para “3,5 a 4,5 ha./ 
produtor”. Os seus produtores estão muito mais profissionalizados, 
atestado pelos 95% de mecanização. O maior sócio tem 60 hectares, 
com outros muito próximo disso. A Adega Cooperativa do Cartaxo 
é o maior operador da sub-região do Cartaxo, que abarca a totali- 
dade do concelho do Cartaxo e da Azambuja, assim como algumas 
freguesias vizinhas do concelho de Rio Maior e Santarém. Segundo 
Pedro Gil, são “850 hectares numa área que se estende por grande 
diversidade de solos, variada orografia do Campo, com solos mais 
produtivos até mais nobres, para produção de vinho de qualidade, 
em especial os tintos. Os topos de gama brancos e tintos vêm todos 
de uvas provenientes das encostas com maior exposição do Bairro, 
que dá características especiais aos vinhos”. 

Algumas das castas mais tradicionais da região também merecem 
atenção, caso da Trincadeira das Pratas e as mais conhecidas Fernão 
Pires e Castelão. Problemas em questões sanitárias levaram ao 
desinteresse na Trincadeira das Pratas. Pedro Gil refere que a casta 
tem potencial, possui “grande valor enológico”, o que o motivou a 
realizar um ensaio a partir de vinhas mais antigas da casta que se 
encontram dispersas e misturadas com outras variedades, sendo 
muito prometedor “o ensaio deste ano com a fermentação da casta”. 

Mas a grande estrela é a Fernão Pires. A casta rainha, que “repre- 
senta 85% do total do seu encepamento e nos muitos produtos da 


adega, desde a base de espumante até aos colheitas tardias”. Ainda 
nos brancos, acreditam muito na Arinto, “para além do suporte ácido, 
é também casta amadurece bem sem perder acidez”. A Castelão e a 
Trincadeira Preta são as castas tintas existentes em maior quanti- 
dade, ambas de grande qualidade enológica, “em especial o Castelão 
que, nas vinhas mais velhas, apresenta potencial enorme” mas, por 
ser muito generosa e produtiva, acabava por “desvirtuar a sua qua- 
lidade”. 

Em conversas com colegas sobre a Castelão, Pedro Gil referia 
“nunca ter tido problemas de cor e capacidade de guarda. Devia-se às 
vinhas velhas de clones mais antigos, que davam vinhos belíssimos e 
que infelizmente foram reconvertidas com clones mais produtivos”. 
Confirmamos, precisamente, estes atributos numa prova recente do 
Bridão Reserva 1995. “Se estabelecermos um equilíbrio no Castelão, 
com produtividades moderadas”, obtém-se “coisas fantásticas”: está 
na base dos seus rosés e “tem fantástico potencial para vinificar em 
branco como poucas”. 

Já sobre as castas mais recentes na região, o grande destaque, para 
Pedro Gil, são a Touriga Nacional e o Alicante Bouschet, salientando 
que “a resposta que a Touriga Nacional teve na região, foi um grande 
contributo para a qualidade dos seus vinhos”. Considera que o seu 
território, e o Tejo em geral, tem diversidade imensa e “permite pro- 
duzir vinhos com enorme frescura e complexidade, seja monocasta 
ou em blend”. Grande conhecedor da área do Bairro, que para si tem 
potencial enormíssimo, diz que “temos as uvas mais equilibradas 
de Portugal”, num tom entre o provocador e o sério, em busca de 
reação. Deve-se ao clima, genericamente, nem demasiado quente 
nem tão atlântico, de outras regiões. “As uvas têm um equilíbrio cada 
vez mais apreciado” e “composição ácida natural que nem todas as 
outras regiões conseguem obter”. Não fazem correção ácida, as uvas 
chegam com o equilíbrio desejável e “não se mexe mais!”, resume. 
Ainda segundo o técnico, “os vinhos apresentam uma salinidade, 
importante no equilíbrio, com as novas castas introduzidas, que o 
traduzem bem”. 

Ao peito, no vestuário de trabalho, ostenta a marca Bridão, “esta 
que é a marca símbolo da adega e de toda uma gama premium, cor- 
respondendo a quase um milhão de garrafas”. Deixa-nos com água 
na boca no que diz respeito a novidades, posicionadas entre o Bridão 
e o Desalmado. Confidencia que estão a criar um produto novo a 
partir de Sauvignon Blanc, agora que, finalmente, alcançaram o pre- 
tendido. Será uma marca nova, com novidades também em tintos. 

O espaço exterior encontra-se de cara lavada, tudo arrumado no 
seu sítio, apesar da azáfama progressiva, com aumento do ritmo de 
sócios a entregar uvas. Ficamos a saber que, nos últimos anos, foram 
investidos cerca de 12 milhões de euros, parte usada em melhorar o 
visual exterior da adega e num edifício para a área administrativa, 
onde se inclui a loja de vinhos e uma sala de provas. O crescimento 
está pensado de forma sustentável, alicerçado na melhoria constante 
dos vinhos, na inovação, contempla o aumento, paulatino, do preço 
médio que contribuirá para reforço de uma imagem de qualidade e 
consistência. MM/RT 


ADEGA COOPERATIVA DO CARTAXO 
EN 365-2 2070-220 Cartaxo / T.243 770 987 
E.geralwadegacartaxo.pt 
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A Adega Cooperativa do Cartaxo 

criou um sistema de classificação e Àº 
pontuação de parcelas bastante 
sofisticado, “em que cada parcela 
tem uma determinada pontuação 


que permite produzir determinado 
vinho”, não distante do conceito 
da classificação existente no Douro 
“+ para Vinho do Porto. 
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A grande estrela é a Fernão 
Pires, que “representa 
85% do total do seu 
encepamento e nos muitos 
produtos da adega, desde a 
base de espumante até aos 
colheitas tardias”. 
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Bridão Private Collection 2019 


Tejo / Branco / Adega Cooperativa do Cartaxo 


Vistos 


Concentração e elegância aliadas numa prova de 
boca de enorme frescura, com vivacidade, amplitude 
e muita frescura, que se estendem pelo final de bom 
comprimento. 

Consumo: 2021-2024 

7,60€ /11ºC 


16,5 
Bridão Private Collection 2017 


Tejo / Tinto / Adega Cooperativa do Cartaxo 

Rubi. Aroma amplo, generoso na fruta vermelha madura, 
alguma ameixa, tons florais doces e bons tostados. 

Boca bem composta, fruta suculenta, taninos largos, 
aveludados, final um tanto acalorado, embora amansado 
pela acidez. 

Consumo: 2021-2026 

9,20€ /16ºC 


Fausto Silva 
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Depois de um muito 
interessante Clarete ou um 


Nada como arrancar este texto sobre a 


profunda transformação ali operada nos 
últimos 20 anos — ou seja, uma adega coo- 
perativa que na transição do milénio vendia 
quase todo o seu vinho a granel e que hoje, 
para além de ter eliminado os garrafões e 
aderido ao “bag-in-box”, apresenta no seu 
portefólio vinhos varietais de nível apre- 
ciável (Encruzado, Bical, Jaen, Alfrocheiro, 
entre outros), um muito interessante 
Clarete ou um surpreendente branco de 
maceração pelicular à base de Malvasia Fina que é um sucesso no 
mercado do Canadá e tem tido crescimento exponencial nas exporta- 
ções. E que se prepara, depois dos ensaios bem-sucedidos das últimas 
duas vindimas, para lançar um inusitado monocasta Malvasia Roxa. 

Para além desta aposta nos vinhos de uma casta apenas, procu- 
rando assim resgatá-las do esquecimento e evidenciado a sua poten- 
cialidade intrínseca, pode dizer-se que a filosofia da Adega de Penalva 
assenta no seguinte binómio: produção de vinhos que cativem pela 
sua qualidade e modernidade, mas que mantenham alguma tipicidade 
da Região do Dão — vinhos capazes de agradar aos consumidores 
de vinhos mais novos e mais simples — e também vinhos de guarda, 
explorando deste modo o potencial da região para vinhos longevos. 

Para esta nova vida da Adega de Penalva muito contribuiu, a partir 
da vindima de 2015, o professor Virgílio Loureiro, protagonista de 
uma prestigiada carreira como docente e investigador do Instituto 
Superior de Agronomia no domínio da Microbiologia. Em busca do 
“Dão no seu melhor” — um velho anseio deste nome referencial do 
vinho português que é originário da região —, Virgílio Loureiro afirma 
que os seus primeiros anos em Penalva “foram um bocadinho para 
esquecer”, mas com a contratação de António Pina para enólogo-re- 
sidente “criámos uma equipa coesa e empenhada em fazer o melhor 
possível e, passo a passo, estamos a tentar fazer com que esta região 
— e principalmente a Adega de Penalva — acompanhe o progresso em 
termos internacionais”. 

Sobre a estratégia a seguir na Adega de Penalva — e, de uma forma 
geral, na região do Dão — Virgílio Loureiro diz não ter quaisquer 
dúvidas: “Uma região com a patine histórica que o Dão tem não tem 
de copiar nada de ninguém. É só puxar dos seus galões, das suas 
heranças, das suas tradições. É isso que estamos a procurar fazer aos 
poucos. Não é fácil, porque em regiões um bocado conservadoras do 
Portugal profundo, a inovação — mesmo que seja a inovação de voltar 
ao passado — é sempre muito difícil de aceitar incondicionalmente”. 

O enólogo-consultor da Adega de Penalva lembra que foi em 2015 
que lançaram os primeiros vinhos de casta: “Devo confessar que, para 
mim, os grandes vinhos são os vinhos de lote. Mas a intenção de fazer 
uma série de vinhos de casta é clara: mostrarmos às gentes daqui que 
devem ter orgulho nas suas castas antigas. E, aos poucos, à medida 
que as pessoas começam a aderir a essas castas, fazer coisas diferentes. 


surpreendente branco de 
Adega de Penalva, no extremo nordeste da = . ' 
e : maceração pelicular à base 
região do Dão, com o exemplo maior da 
de Malvasia Fina, a Adega de 
Penalva prepara-se, depois dos 
ensaios bem-sucedidos das 
últimas duas vindimas, para 
lançar um inusitado monocasta 
Malvasia Roxa. 


Já temos um excelente exemplo, que é a 
Tinta Pinheira [designação do Rufete no 
Dão]. Aqui ninguém acreditava na casta e 
hoje toda a gente está convencida que é 
uma boa aposta. Aos poucos, queremos ver 
se começamos a recuperar o encepamento 
histórico, com destaque para a Baga, que 
é uma casta genuinamente do Dão. Tenho 
estudado muito a origem das castas e cada 
vez me convenço mais que a Baga é uma 
casta daqui, que deixou aqui uma série de 
descendentes. Aliás, o Bical é filho da Baga. 
E também da Malvasia Fina”. 

Nas castas tintas, a recuperação da Baga parece ser uma aposta 
muito séria e determinada, como nos explica Virgílio Loureiro no 
meio de uma vinha centenária em Sezures, uma freguesia de Penalva 
com pouco mais de 700 habitantes: “Estamos numa vinha realmente 
velha onde se podem ver as castas históricas do Dão, como a Baga 
e a Malvasia Roxa, num autêntico jardim botânico que representa 
um património genético único que não pode perder-se. Já temos um 
varietal Baga, mas infelizmente só temos este associado que tem a 
casta disponível. A primeira vez que fizemos o vinho foi em 2018 — e 
deu um vinho fantástico. Não nos queremos comparar com ninguém, 
queremos apenas que seja uma Baga de Penalva do Castelo. O vinho 
foi bem aceite pela crítica, e esperamos que este sucesso possa ser um 
motivo para convencer alguns associados a plantarem Baga quando 
quiserem renovar as suas vinhas”. Embora a Baga “não possa estar em 
qualquer sítio”, alerta Virgílio Loureiro: “Quando está num mau sítio, 
dá vinhos péssimos; quando está no melhor sítio, dá vinhos sublimes. 
É isso que estamos a tentar fazer aqui em Penalva”. 


O futuro está no regresso ao (bom) passado 


José Frias Clemente é o presidente da Adega Cooperativa de Penalva 
do Castelo, responsável pela sua presidência desde 1999, já depois de 
ter sido presidente do respetivo Conselho Fiscal. Foi ele quem apostou 
em Virgílio Loureiro como consultor de uma adega que, em anos nor- 
mais, processa em média 7 a 8 milhões de quilos de uva: “Desde 1999, 
a adega cresceu muito. Quando tomei conta disto, a maior parte dos 
vinhos que vendíamos era a granel. Com o saber e profissionalismo 
do Prof. Virgílio Loureiro, temos chegado bem mais longe em termos 
de qualidade, em especial com os monocastas. À aposta nos varietais 
foi muito importante. Demos um salto significativo. Vendemos muito 
bem, são vinhos de grande qualidade, e estamos a crescer cada vez 
mais”. 

José Frias Clemente diz-nos que os associados têm respondido 
ao apelo estratégico da Adega de Penela “e lutam pelas castas que a 
Adega vai solicitando. Havia castas em vias de extinção, e agora temos 
os associados a plantarem de novo Alfrocheiro e sobretudo Baga, que 
estava mesmo em vias de extinção”. 
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Sobre a estratégia a seguir na 
Adega de Penalva — e, de uma 


forma geral, na região do Dão 
— Virgílio Loureiro diz não 
ter quaisquer dúvidas: “E só 


puxar dos seus galões, das suas 


heranças, das suas tradições. 


No dia-a-dia da Adega de Penalva, a enologia está a cargo de 
António Pina, que começou nestes domínios no ano de 2008, 
ainda estagiário: “Tem sido um trabalho fantástico. Tive a felicidade 
de encontrar aqui o Prof. Virgílio Loureiro, que tem sido o meu 
mestre. Estamos a aprender a conhecer as castas, como é o caso 
da Malvasia Roxa, uma casta que descobrimos na vinha centenária 
de Sezures. Este ano fizemos a segunda vindima com ela, para a 
estudar melhor. Se vamos engarrafar ou não, ainda não sabemos, 
pois estamos a aprender como é que ela se comporta, como é a 
sua acidez. E temos encontrado associados espetaculares que estão 
sempre dispostos a receber-nos. Sempre que pretendemos fazer 
uma coisa nova, eles estão disponíveis para colaborar connosco”. 

Por breves instantes voltamos à conversa com Virgílio Loureiro, 
um repositório de cultura vínica, história do mundo e experiência 
de vida para ele nos exprimir o seu otimismo (ele que tantas vezes 
é catalogado de pessimista) pelo futuro do Dão: “Presentemente, as 
tendências dos gostos internacionais estão a favor do Dão. Há 20 
anos, o Dão queria fazer vinhos iguais aos do Alentejo. Essa moda 
já lá vai. Hoje está tudo mais virado para o estilo que o Dão sempre 
teve — e que é fantástico. Nesse aspeto, tenho a expetativa de que 
em breve haverá dias melhores para o Dão, desde que respeitemos 
as suas origens e as suas condições”. 

A visita da Revista de Vinhos à Adega de Penalva iria terminar 
da melhor forma possível, com um almoço que serviu de pretexto 
para provarmos três vinhos fantásticos na companhia de José 
Frias Clemente e de Virgílio Loureiro: o branco Adega de Penalva 
2005, com uma tonalidade de ouro velho e aromas característicos 
do processo oxidativo, mas com muita tensão na boca, complexi- 
dade e uma acidez firme e notória; e os tintos de 1992 (um vinho 
com quase 50 anos que está incrivelmente vivaço, polido, elegante 
e carregado de sofisticação) e o Adega de Penalva 1984 (já com 
rebordo acastanhado, mas muita “finesse” e notas terciárias de 
grande nível — folha de tabaco, chá preto, algum couro). 

Vinhos que provam (e comprovam) o património da Adega de 
Penalva e o potencial que lhe pode estar reservado na preservação 
de vinhos únicos e castas diferenciadoras. Ou, como prefere dizer 
Virgílio Loureiro, “o nosso objetivo é honrar a história que o Dão 
tem”. E estão a fazer por isso, inequivocamente. LC 


ADEGA COOPERATIVA DE PENALVA DO CASTELO 
Calvário - Ínsua / 3550-167 Penalva do Castelo 
T. 232 642 264 / E.geralmadegapenalva.com 
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Cooperativa de Penalva do Castelo : do Castelo 

do Castelo Amarelo limão. Os aromas Lote de Encruzado, 

' são contidos, de natureza Cerceal Branco e Bical, 
citrina e fruta fresca, com : tonalidade amarelo 
evidência para o lado esverdeado. Maçã verde, 
herbáceo e mineralidade : limão, raspa de lima e 

de pedra molhada. Na * subtis notas de madeira 
boca exprime um alegre num registo de grande 
compromisso entre equilíbrio. Na boca é um 
frescura, elegância e ' encanto de mineralidade, 
alguma untuosidade. Um | : com acidez vibrante e final 
bom exemplo da casta persistente. 


14 <5 
Adega de Penalva 


/ / 


Lote à base de Malvasia 
Fina, apresenta tonalidade 
amarela intensa com 
laivos dourados. As 

notas aromáticas 
exprimem complexidade 

e mostram-nos maçã 
reineta, amêndoa crua, 
ervas secas, pimenta 
branca. Na boca é austero 
e mineral, com estrutura, | Encruzado. Consumo: 2021-2026 
cremosidade, acidez Consumo: 2021-2025 / | 7,50€/NºC 

mordaz, amplitude e - 180€/WºC 

persistência. 

Consumo: 2021-2025 


7,50€ /11ºC 
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No universo cooperativo português, a 
Adega de Ponte da Barca e Arcos de Valdevez, 
no coração da sub-região do Lima, Vinhos 
Verdes, merece um lugar muito próprio pela 
capacidade de reinvenção. Alicerçada num 
património vitícola de eleição, com destaque 
para a casta Loureiro, a adega lançou, nos anos mais recentes, um 
conjunto de produtos e referências verdadeiramente inovador — desde 
logo o vinho em lata, sob a marca 80's, mas também espumantes ou 
cervejas vínicas da marca Cervejola, em parceria com o produtor 
Letra, abrangendo três referências diferentes. 

E não se ficam por aqui: bombons com Cervejola ou Trufas com 
Vinhão (ambos para adultos...) e, para breve, queijos com vinho. Isto, 
claro, para além das várias referências e marcas de vinhos que opera 
nos diversos segmentos, incluindo a gama que inclui o mote Naperão 
— sendo certo que projetos não faltam. De acordo com Bruno Almeida, 
diretor de Inovação e Marketing, “já nesta vindima estamos a desen- 
volver cinco ou seis produtos novos, entre os quais alguns ensaios em 
barricas em castanho, carvalho francês e americano, para vinhos e 
aguardentes, bem como em inox” — e, por isso, “passaremos a contar 
22 tipos de produtos no mercado”. 

Algo verdadeiramente notável para uma empresa que nasceu em 
1963, conta 1.000 associados e vinifica 3 milhões de kgs. de uva, 
oriundas de 1.000 ha. de vinhas, maioritariamente dos concelhos de 
Ponte da Barca e Arcos de Valdevez. Mas a pressão comercial e o cres- 
cimento do negócio leva a adega a procurar matéria-prima e vinhas 
noutras paragens, como explica José Oliveira, diretor-geral e respon- 
sável da enologia: “Temos vindo a angariar novos associados de outras 
zonas da região dos Vinhos Verdes, alguns já até a roçar a região do 
Douro, como Resende”. 

A adega exporta cerca de 80% da sua produção e possui 500 refe- 
rências destinadas em exclusivo aos 52 mercados externos com os 
quais trabalha. Este esforço foi amplificado pela conjuntura pandé- 
mica. A base do trabalho reside na “agressividade comercial, poliva- 
Iência, flexibilidade e inovação”. Por isso, é constante a “necessidade 
de adquirir algum vinho durante o ano” junto de “produtores sele- 
cionados com quem temos parceiras, o que nos permite ter maté- 
ria-prima para ir trabalhando”. A adega estipula ainda, anualmente, 
“objetivos de angariação de novos associados e fornecedores de uva 
para fazer face ao crescimento do negócio; temos consciência que 
estamos a competir com outros grandes operadores, de forte capa- 
cidade financeira — mas temos que ir à luta!”, resume José Oliveira. 


Loureiro, casta de eleição 


É essa capacidade de combate que transformou a adega de Ponte da 
Barca, como é mais conhecida, num dos maiores operadores da região. 
Elabora 4,5 milhões de garrafas anuais e prevê ultrapassar 5 milhões 
em 2021. A transformação é, também ela, social e geracional, como 
assinala o diretor: “Através do programa Vitis tem havido um forte 
investimento na reconversão da vinha”, pelo que, “hoje, o nosso asso- 
ciado já não é o mesmo de há uns anos, que tinha a vinha como com- 
plemento de outras culturas” e em que a área média por cooperante 
rondava 0,7 ha.. A mudança geracional trouxe a profissionalização da 


associados em zonas a roçar 
a região do Douro, como 
Resende. 


viticultura, com “candidaturas agrupadas” e 
“áreas de produção mais elevadas”, levando 
até a que se comece a falar de “viticultura 
mecânica, uma realidade há muitos anos em 
outras regiões e que agora começa a chegar 
aqui”. 

A “preocupação com a sustentabilidade, ambiente e qualidade dos 
solos”, o “aconselhamento que prestamos aos nossos sócios na viticul- 
tura”, desde a casta ao sistema de condução da vinha, passando pelos 
tratamentos, “tem levado até a que muitos destes produtores abracem 
a viticultura de forma profissional e não como um emprego de fim 
de semana”. Isto permite obter “aumento da produção e melhoria da 
qualidade das uvas”. O incentivo financeiro chega ainda no valor pago 
pelas uvas que “chegam em perfeito estado fitossanitário, em função 
do álcool e da casta”, nota José Oliveira. 

Falar de viticultura é falar de terroir: a zona de influência da adega 
reside numa área influenciada pelo vale do rio Lima, com orientação 
nascente/poente, e o vale do rio Vez, voltado a noroeste/sudoeste, 
bem como pelo rio Vade, que nasce em Vila Verde e, tal como Vez, 
desagua no Lima. Porém, esta zona apresenta-se com um terroir mais 
resguardado da influência atlântica do que, por exemplo, Ponte de 
Lima, pela presença das serras do Soajo, Extremo e Corno do Bico. 
Entram ainda na equação os solos graníticos arenosos, bem drenados, 
que estimulam a componente mineral dos vinhos. Estes elementos 
favorecem a cultura da casta Loureiro, que representa 90% das vinifi- 
cações da adega, nas versões monovarietal ou em lote, em inox ou bar- 
rica, bem como espumantes e aguardentes, entre outros. E juntam-se 
outras variedades, que contribuem para os lotes ou outros vinhos 
estremes, como um 100% Sauvignon Blanc, Arinto ou Alvarinho. 
“Mas a Loureiro é o nosso foco, que predomina sempre nos lotes, 
acompanhado de Trajadura e Arinto”, sublinha o enólogo. A “poliva- 
lente” casta “dá origem a vinhos com “boa acidez e frescura natural”, 
“aromáticos e florais, ao encontro do que o consumidor espera de um 
vinho verde”, mas pode gerar “vinhos de guarda, com estágio em bar- 
nes 

É, aliás, “a casta mais plantada na região”, já que “o fácil desenvolvi- 
mento da uva” e “a maior produtividade” são do agrado do viticultor. 
O rendimento limite, na região, é de 10.666 kgs./ha., mas a CVRVV 
abre todos os anos a possibilidade do produtor poder chegar a 15 
ton./ha., algo que a própria comissão aprovará caso a caso. Por outro 
lado, sendo paga a cerca de 0,50 euros/kg., dada a sua produtividade 
e maior rendimento em adega, é mais aliciante que, por exemplo, a 
Alvarinho (fora da sub-região de Monção e Melgaço), que é paga a 
valores que rondam 0,70 a 0,75 euros/kg., com um rendimento por 
hectare substancialmente inferior. 

Nos tintos e rosés predomina a casta Vinhão, que representa 10% 
da produção. No caso dos tintos, a adega procura inovar, com pro- 
dutos capazes de atingir “outro tipo de consumidor que não o tra- 
dicional do vinho verde tinto”, apresentando ainda “boa penetração 
nos mercados externos”. Desde logo, um Vinhão de “cor muito aberta, 
que fermenta sem película, num processo de bica aberta semelhante 
ao rosé e branco, redondo, sem tanino, com estágio em barrica, mais 
macio, mas com mais potência”. Também “o rosé tem tido um cresci- 
mento fantástico”. 
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Nova adega e enoturismo 


A estratégia de inovação da adega de Ponte da Barca “foi pen- 
sada em primeiro lugar para o mercado interno, desde logo com 
a vontade de aumentar a notoriedade”. O “foco” não “é apenas o 
vinho”, mas a dinamização da “capacidade produtiva e oferta mais 
alargada”, sublinha Bruno Almeida. O vinho em lata corporiza esse 
conjunto de inovações, “não apenas na embalagem, mas numa 
componente comercial de aproximação a um público mais jovem 
e uma embalagem de mais fácil transporte e arrefecimento, com 
fortes preocupações de sustentabilidade”. As cervejas têm também 
“essa lógica, já para um público mais amadurecido”. 

Por aqui também se constata a evolução da cultura empresa- 
rial da adega: “Quando entrei, em 2018, havia uma grande vontade 
de desenvolver um departamento de inovação, para sustentar e 
diversificar o crescimento a dois dígitos que registava — basta dizer 
que, em 2020, em plena pandemia, lançamos 10 produtos novos”, 
resume Bruno Almeida. “As instituições são importantes, mas 
mais importantes são as pessoas que estão por trás”. E “os coo- 
perantes, de dois concelhos do Alto Minho, que tratam a sua uva 
com muito carinho, já estão habituados às novidades e acolhem 
com agrado estas inovações”, explica. “Não sentimos resistências, 
já embarcaram neste comboio e ocuparam a sua carruagem, orgu- 
lhosos de verem, por exemplo, o seu vinho numa lata”. O reforço 
da notoriedade nota-se ainda, segundo o responsável de marketing 
e inovação, no crescimento “das vendas na loja online, que já tinha 
seis anos; em março faturamos tanto como no conjunto de 2020”. 

Para breve está a entrada em operação da nova adega, num 
investimento orçado em sete milhões de euros. Esta irá substituir 
a atual estrutura, que “já não é funcional” e mostra-se “dema- 
siado pequena para as nossas necessidades”, afirma José Oliveira. 
Construída em socalcos, permitindo que parte dos processos se 
efetue por gravidade, parte da nova adega será “enterrada, para 
melhor controlo da temperatura e equilíbrio térmicos”, e apresen- 
tará “exigências aprofundadas de sanidade e higiene”. Com capa- 
cidade de vinificação de 6 milhões de kgs. de uva, a sua concepção 
modular permitirá aumentar a capacidade nas diversas operações 
da adega se, e quando, necessário. 

E não deixa de fora o enoturismo, que resulta já numa parte 
interessante da operação. A adega firmou uma parceria com um 
operador local de turismo de aventura, desenvolvendo três pro- 
gramas - Eco, Confort e Adventure — que podem incluir estadia, 
com passeios pedestres e/ou em viatura 4x4, seja na ecovia do 
Vez ou do Lima, pelas principais aldeias de produção de vinho de 
Ponte da Barca e as paisagens da Reserva Mundial da Biosfera e do 
Parque Nacional Peneda-Gerês, passando pela descida do rio Lima 
em canoa. Tudo isto, claro, sem esquecer a gastronomia regional e 
a prova e harmonização dos vinhos da adega. Porque, por mais ino- 
vação que se desenvolva, há coisas que é preciso provar no local... 
MB 


ADEGA COOPERATIVA DE PONTE DA BARCA E ARCOS DE VALDEVEZ 
Avenida Fernão Magalhães, Agrelos / 4980-601 Ponte da Barca 
T.258 480 220 / E.geraldadegapontedabarca.pt 
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Adega Coop. Ponte da Barca Vinhão 
Reserva dos Sócios 2020 


Vinho Verde / Tinto / Adega Cooperativa de Ponte 
da Barca e Arcos de Valdevez 


Fermentado em casco de carvalho. Retinto. A 
componente frutada da casta bem amparada no aporte 
da madeira, com notas balsâmicas. Seco. Bom volume de 
boca e estrutura, tanino macio, de qualidade. Final vivo, 
tenso e mineral, com ligeiros tostados. Pede mesa. 


Consumo: 2021-2025 
14,95€ / 16ºC 


16 - 


Adega Coop. Ponte da Barca Arinto 
Premium 2020 


Vinho Verde / Branco / Adega Cooperativa de 
Ponte da Barca e Arcos de Valdevez 

Amarelo pálido, leve CO2. Bom perfil aromático, 
componente cítrica vincada, mineral, alguma folhagem. 
Seco, vivo, frutado, acidez alta, a fruta surge no centro de 
boca, fim de prova generoso, de bom comprimento. 


Consumo: 2021-2024 
3,95€ /11ºC 
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Para uns, é uma boa forma de terminar o dia, para outros, é a forma 
de salvar o dia. Para nós é o vinho Casa de Santar Colheita tinto. 


O vinho ideal para todos os dias. 
WWW. 1990.wine 


19/90 Premium Wines a divisão premium da Global Wines. e. 


BROUGHT TO YOU BY 


PREMIUM WINES 
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texto e notas de prova Alexandre Lalas e Nuno Guedes Vaz Pires /fotos Ricardo Garrido 


Desbravamos o Vale dos Vinhedos, 
Caminhos de Pedra e Pinto Bandeira em 
visitas a produtores de tamanhos, visões, 
objetivos e estilos diferentes. Um pequeno 
retrato do grande potencial que esta região 
brasileira tem para produzir vinhos de 
qualidade inquestionável e classe mundial. 
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Adriano Miolo 


0 


Da viagem da esperança 


à idade da razão 
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A Viagem da Esperança para o País da 
Fortuna. Assim, como tantos, num dos 
maiores movimentos migratórios da história 
da humanidade, Giuseppe Miolo, jovem 
italiano do Veneto, fugiu de uma Itália em 
desesperante crise económica, seduzido 
pelas oportunidades oferecidas num mundo 
novo e desconhecido, e embarcou num dos 
muitos navios que cruzaram o Atlântico, tra- 
zendo imigrantes europeus para um Brasil 
que, recém oficialmente, havia libertado os 
negros da nefasta escravidão. 

As dificuldades eram muitas. O sonho de 
tantos foi despedaçado em pleno oceano, 
durante a travessia. Barcos superlotados, 
celeiros de epidemias e outras mazelas, cei- 
faram a esperança e a vida de um incontável 
número de jovens, vários giuseppes. Mas 
Miolo conseguiu. Chegou ao Brasil e foi 
parar ao sul. Em Bento Gonçalves. Num vale 
onde trocou as economias que tinha guar- 
dado para o recomeço por terra para plantar 
vinhas. Precisamente onde estão hoje as 
vinhas que fazem o Lote 45. 


Avançamos quase 100 anos no tempo 
e encontramos os netos de Giuseppe pro- 
duzindo uvas no mesmo lugar, já batizado 
Vale dos Vinhedos. Desde a década de 1970, 
Darcy, Antônio e Paulo são conhecidos na 
região pela qualidade da uva que produzem. 


A terceira geração dos Miolo levava em 
frente o sonho do avô. Depois vem a crise. 
O preço da uva cai. Adegas fecham. E a 
família vê-se diante de dificuldades inespe- 
radas. Nasce ali uma decisão que mudaria 
não apenas a história de um sobrenome, 
mas que teria importante influência no que 
aconteceria ao setor do vinho brasileiro anos 
depois. 

Em 1989, a família funda a Vinícola 
Miolo, com 30 hectares. Três anos depois, 
um Merlot da colheita de 1992 marca o pri- 
meiro vinho da nova empresa a ser lançado 
no mercado. Certamente que a família não 
imaginava, mas a pedra fundamental de 
um enorme protagonista do vinho nacional 
estava lançada. 

Daí para a frente, tudo é história. Pouco 
a pouco, os vinhos da Miolo foram-se tor- 
nando conhecidos, cultuados, imitados. Um 
estilo de vinho nacional, criado. Veio o foco 
na qualidade, o investimento na Campanha 
Gaúcha (na fronteira com o Uruguai) com 
a implementação do Seival, a aquisição 
da Fazenda Ouro Verde no Vale de São 
Francisco, a revolução na viticultura pro- 
movida pela consultoria de Michel Rolland, 
a compra da Almadén com as respetivas 
vinhas velhas (que necessitaram de muita 
recuperação), também na Campanha. 


E vieram prémios, qualidade, reconheci- 
mento, crescimento. Revolução na adega, 
nas vinhas, no marketing. Renovação de 
marcas, estudos sobre terroir, busca por 
identidade. E que carregou e influenciou 
muito o vinho brasileiro como um todo. Mas 
a Miolo não parou no tempo. Quer mais e 
melhor. “Nunca podemos achar que fizemos 
tudo e parar por aí. O desafio é permanente. 
Jamais estamos plenamente satisfeitos e 
conformados com o que estamos fazendo. 
Queremos sempre mais, somos obcecados 
pela qualidade e sabemos que sempre é 
possível melhorar”, garante Adriano Miolo, 
enólogo e quarta geração da família. 

Com 31 anos enquanto produtor de 
vinhos, pode dizer-se que a Miolo chegou à 
idade da razão. Hoje, a empresa conta com 
5 mil hectares, em quatro diferentes regiões. 
Planta e investiga mais de 40 variedades de 
uvas. No Vale dos Vinhedos, estão a vinha 
plantada por Giuseppe, que serve de base 
para o Lote 43, um dos ícones da Miolo. 
Além de vinhas de Chardonnay e Pinot 
Noir, especialmente para produção de espu- 
mantes. 

Do Seival, na Campanha Meridional, 
projeto iniciado do zero onde antes era 
uma área de agropecuária, saem alguns dos 
vinhos mais interessantes da empresa, como 
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o Castas Portuguesas e o Sesmarias. Aliás, 
a relação com Portugal nesta propriedade 
vai além das uvas lá plantadas. O professor e 
enólogo português Virgílio Loureiro ajudou 
a Miolo desde o início do projeto, ajudando 
a empresa a trazer castas lusitanas para 
testar na propriedade. Entre as 20 varie- 
dades testadas, destacaram-se a Touriga 
Nacional, a Tinta Roriz e a Alvarinho, que lá 
permanecem até hoje. 

Além da participação de Virgílio Loureiro, 
foi no Seival que o enólogo português 
Miguel Ângelo Almeida começou a cola- 
borar com a Miolo. Hoje, o mais gaúcho 
dos lusitanos, que fala mais “tchê” do que 
“se calhar”, além do Seival, colabora com o 
projeto da Miolo no Vale de São Francisco e 
é nome de destaque não apenas na enologia 
da empresa, mas no cenário brasileiro como 
um todo. 

Ao Nordeste, a Miolo chegou no começo 
do século. Adriano Miolo esteve por lá 
antes, no apagar das luzes do século XX. 
Gostou do que viu e em 2001, em parceria 
com a família Benedetti, a Miolo comprou 
a fazenda Ouro Verde, pertencente a um 
dos pioneiros da vitivinicultura nordestina, 
Mamoro Yamamoto. Após anos de entendi- 
mento do potencial do lugar, nos últimos dez 
anos o projeto ganhou força e consistência. 
A Syrah mostrou-se uma alternativa viável 
para a produção de vinhos acima da média. E 
Adriano garante que castas como Verdelho, 
Sauvignon Blanc, Grenache e Mourvêdre 
em breve terão reconhecimento semelhante. 

A compra da Almadén à Pernod Ricard 
veio também com o apoio dos Benedetti. 
Ali, na Campanha Central, repousavam - em 
mau estado, é verdade - algumas das mais 
velhas vinhas em produção no Brasil. Foi 
necessário recuperar o que lá estava, além 


de estudar e pesquisar as videiras plantadas 
nos anos 1970. Adriano sustenta que por lá 
repousa uma verdadeira coleção de varie- 
dades. E destaca, entre as mais promissoras, 
Ugni Blanc, Riesling e French Colombard, 
além da Tannat, que já produz um dos “sete 
lendários” da Miolo. 

A ideia, excelente produto de marketing, 
foi lançar uma caixa com sete dos mais 
importantes vinhos da empresa, vindos de 
todas as quatro regiões que a Miolo produz: 
Vale dos Vinhedos, Campanha Meridional, 
Campanha Central e Vale de São Francisco. 
Fazem parte da caixa o Merlot Terroir e o 
Lote 43, representando o Vale dos Vinhedos; 
os Quinta do Seival Cabernet Sauvignon e 
Castas Portuguesas, além do Sesmarias, 
da Campanha Meridional; o Testardi, um 
Syrah do Vale de São Francisco; além do 
já mencionado Vinhas Velhas Tannat, da 
Campanha Central. Todos da colheita de 
2018, uma das melhores de sempre, na ava- 
liação de Adriano Miolo. A campanha foi tão 
acertada que as caixas com os sete lendários 
esgotaram pouco depois de serem colocadas 
à venda. 

Ainda assim, Adriano tem consciência de 
que muito é preciso fazer para que o vinho 
seja uma realidade diária na mesa do bra- 
sileiro médio, e não um produto de uma 
elite privilegiada, uma bebida para poucos. 
“A aproximação do consumidor ao vinho 
ainda precisa acontecer em maior escala. 
O brasileiro tem pouco ou nenhum acesso 
ao vinho. Precisamos fazer o vinho chegar 
a todas as regiões brasileiras, estar mais 
perto da mesa do povo. O vinho no Brasil 
ainda é altamente tributado, o que encarece 
o produto e o aproxima muito mais da elite 
do que do povo. Nós queremos que o vinho 
possa chegar a todos. Que esteja na mesa 


do brasileiro. E quando o brasileiro efetiva- 
mente descobrir o vinho, nos tornaremos 
um dos maiores mercados consumidores do 
mundo”, afirma. 

Sempre alerta, Adriano reconhece a 
importância de temas caros ao momento 
atual: sustentabilidade, enoturismo, vinhos 
de menor intervenção. São assuntos que 
estão no radar do enólogo. Este ano, a Miolo 
lançou um vinho da casta Gamay sem sul- 
fitos e com leveduras selvagens. Em breve, 
lançará um vinho laranja. Adriano também 
tem o olho aberto para os novos caminhos 
que vêm sendo desbravados no Brasil. 
Tece loas a outras regiões no próprio Rio 
Grande do Sul, como Campos de Cima da 
Serra. Elogia os vinhos de Santa Catarina, 
do Paraná, assim como os feitos através da 
poda invertida em São Paulo, Minas, Espírito 
Santo, no Cerrado. Vê nestas iniciativas um 
pouco do pioneirismo do bisavô Giuseppe. E 
crê que tudo isso apenas reforça a vocação 
do Brasil em transformar-se no futuro num 
país efetivamente produtor de vinhos. “O 
Brasil um dia irá tornar-se um país vitiviní- 
cola para valer. Com regiões distintas, pro- 
dução, estilo e características próprias. E 
também com consumo de verdade, o que é 
bastante importante”. 

Oxalá Adriano esteja certo. Com a benção 
de Giuseppe, que cruzou o oceano na viagem 
da esperança para o país da fortuna e trocou 
as economias que tinha por um punhado de 
terra para plantar vinhas. 


MIOLO WINE GROUP 

RS 444 - Km 21 - Vale dos Vinhedos 

Bento Gonçalves - RS - CEP: 95711-000 

T. (+55) 54 2102-1540 / (+55) 54 2102-1537 
E. visitaQmiolo.com.br 
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Luiz Henrique Zanini e a esposa Talise 
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Na segunda metade do século XIX, a pri- 
meira leva de imigrantes italianos chegou 
à Serra Gaúcha. Boa parte destas famílias, 
tão cansadas da exaustiva viagem quanto 
repletas de sonhos vibrantes, foi morar 
em casas construídas de pedra basalto e 
cobertas com palha, estrume de animais e 
barro. Com o tempo, estas casinhas foram 
saindo de moda. Símbolo de pobreza, eram 
pouco a pouco escondidas, à medida que 
o progresso económico chegava à região. 
Muitas eram rebocadas e pintadas, para dis- 
farçarem a origem humilde das fundações. 

Até que o empresário do turismo Tarcísio 
Michelon, proprietário de hotéis na região, 
percebeu, pouco mais de 100 anos depois 
da chegada dos primeiros imigrantes, que 
aquelas casas de pedra eram uma possibili- 
dade real e viável para resgatar não apenas 
parte da história, mas também da auto- 
-estima dos moradores da região. E várias 
destas casas foram recuperadas, algumas 
transformadas em museus, outras apenas 
abertas a visitas. E estes Caminhos de Pedra 
que os imigrantes seguiram e ergueram 


estão hoje ao alcance de quem visita a Serra 
Gaúcha. 

E é em Caminhos de Pedra que está a Era 
dos Ventos. Se existe um produtor no Brasil 
que efetivamente atingiu o status de Cult 
Winery, é a Era dos Ventos. Os vinhos que 
Luiz Henrique Zanini e Álvaro Escher fazem 
numa pequena adega que mais parece reti- 
rada de um filme de época, com uvas saídas 
de vinhas em acentuado declive, assentes em 
solo basáltico, numa altitude de 630 metros, 
são tão falados quanto raros. 

Pudera: a produção é mínima. E a procura, 
elevada. Embora sejam muitas as referên- 
cias, um vinho em especial chama a atenção. 
O Era dos Ventos Peverella é quase uma sín- 
tese da história da adega. A casta, originária 
do norte italiano, cuja origem é cheia de 
controvérsia e diferentes versões e possibi- 
lidades, chegou ao Brasil com os imigrantes 
italianos. Foi bastante popular até meados 
do século passado. Mas com a chegada 
das multinacionais e as respetivas varie- 
dades francesas na bagagem, foi sumindo, 
sumindo, a ponto de quase desaparecer. 
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Não fosse a repercussão causada pelo 
Era dos Ventos Peverella, talvez a varie- 
dade tivesse mesmo sido extinta na Serra 
Gaúcha. Mas o facto é que a aposta no 
resgate, na história e na tradição, feita pela 
dupla Zanini e Escher, deu resultado quase 
imediato. O momento em que o Peverella 
surgiu ajudou. O vinho foi feito como 
antigamente. As uvas passavam por longa 
maceração e estágio em madeira velha. A 
cor âmbar imediatamente remetia para os 
vinhos laranja, que apareciam com força no 
cenário mundial, capitaneados pelo talento 
e força do italiano Josko Gravner. Embora 
sejam vinhos completamente diferentes, é 
impossível não traçar nenhum tipo de com- 
paração entre Gravner e o Era dos Ventos 
Peverella. 

A cor, a precisão técnica na elaboração, o 
respeito a técnicas ancestrais de produção. 
São muitos pontos em comum. Tanto que, 
apresentado ao Peverella numa degustação 
em Ipanema, no Rio de Janeiro, em 2015, 
Gravner elogiou o que provava. 

Não foi apenas o produtor italiano que 
gostou do que bebeu. Uma grande quanti- 
dade de sommeliers e enófilos espalhados 
pelo Brasil começaram a querer o vinho. A 
produção, pequena, esgotou rapidamente. 
Mas acabou por chamar a atenção para os 
outros vinhos da Era dos Ventos. E pouco 
a pouco, foram ganhando espaço o Merlot, 


o Tempranillo, o Teroldego, o Trebbiano, os 
espumantes. A família cresceu com outras 
experiências e ensaios de Zanini e Escher. E, 
aos poucos, consolidou-se. 

Mas basta conversar com os produtores 
para saber que, desde o nascimento, a Era 
dos Ventos foi pensada para ser mais do que 
apenas um produtor de vinhos. “Queríamos 
fazer um resgate de várias coisas. Cultural, 
na medida em que buscávamos métodos de 
produção e variedades de uvas semelhante 
ao que os imigrantes faziam e tinham à dis- 
posição; mas também queríamos fazer um 
resgate pessoal nosso, uma espécie de reco- 
nexão com tudo que acreditamos”, filosofa 
Zanini. 

“A Era dos Ventos surgiu espontanea- 
mente. Não é um projeto vitivinícola, é um 
projeto de arte, poesia, de que o vinho fez 
parte. É um pouco a tradução da terra, do 
homem e da poesia. Quando se trabalha 
com verdade e acreditamos no que fazemos, 
a gente se incorpora e se alimenta disso 
para a vida. O sucesso da Era dos Ventos é 
o reconhecimento dessa verdade, cheia de 
filosofia e poesia, em que acreditamos”. 


ERA DOS VENTOS 

Caminhos De Pedra, Bento Gonçalves/RS. 
Bento Gonçalves, Rio Grande do Sul 

T. (+55) 54 9175-0679 

E. vinhoseradosventosQgmail.com 
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Não muito longe dali, em Pinto Bandeira, 
Marina e Israel Santos dividem-se entre 
as vinhas e a cozinha. O casal é dono de 
uma adega, a Vinha Unna, e um bistrô, o 
Champenoise. Para os dois, o desembarque 
no mundo da agricultura e da gastronomia 
significou uma profunda mudança na vida. 

Israel e Marina conheceram-se na cidade 
onde ela morava. Ele, um engenheiro 
de produção que atuava no setor hote- 
leiro. Ela, profissional da área de turismo. 
Apaixonaram-se, casaram-se e foram morar 
para a terra dele, em Flores da Cunha. Foi 
com Israel que Marina começou a beber 
vinhos. A partir desta mudança de cidade, 
pouco a pouco começou a amadurecer em 
ambos um forte desejo de mudar também de 
estilo de vida. A ideia era começar um pro- 
jeto ligado à terra, no qual ambos pudessem 
viver como agricultores. Até que a vontade 
ganhou à razão e o casal vendeu o que tinha 
para comprar uma propriedade em Pinto 
Bandeira. “Quando viramos a vida pelo 
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SERRA GAÚCHA 


avesso, encontramos em Pinto Bandeira um 
pouco destas memórias de infância que nos 
deu motivação para recomeçar”, recorda 
Israel. 

O diabo é que nenhum dos dois tinha 
vivência ou experiência de agricultor. “Nem 
alface pegava”, lembra Marina. Não houve 
outro jeito: Israel continuou a trabalhar 
como engenheiro. Era preciso pagar as 
contas. E Marina foi estudar. Fez enologia, 
curso de sommelier. Começou a frequentar 
congressos e palestras. Numa delas, foi 
apresentada ao conceito de biodinâmica. 
E interessou-se. “Fui a um congresso em 
Florianópolis onde estava René Piemonte, 
que dava consultoria, entre outras, à chilena 
Emiliana”. “Quando provei os vinhos, sen- 
ti-me como se entrasse na garrafa, eram pro- 
fundos, havia camadas que nunca tinha pro- 
vado, bem diferentes de tudo o que estava 
provando”, lembra. 

A partir daí foi tudo estudo e conheci- 
mento. Marina estranhou, num primeiro 
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momento, os protocolos da biodinâmica, 
mas bastou ir ao Chile, ao campo, e ver o 
que estava a ser feito nas vinhas para per- 
ceber a conexão entre a filosofia e a terra, 
de modo prático. Paralelamente, começou a 
fazer pequenas experiências, ainda na facul- 
dade. Quando fez duas microvinificações, 
uma de Cabernet-Sauvignon e outra de 
Gewurtztraminer (e ficou satisfeita com o 
resultado), Marina percebeu que era a hora 
de ir à luta. Israel enfim largou o trabalho e 
os dois arrancaram de vez o caminho para o 
sonho de ambos. 

A ideia era ser sustentável desde o início. 
Marina foi fazer vinhos. E Israel foi para a 
cozinha. “Tudo sempre começou na terra. 
Sempre adorei cozinhar. Mas quando fui 
fazer a faculdade, a gastronomia não era uma 
profissão viável, ao contrário do que é hoje”, 
diz Israel. Autodidata, o chefe acredita que a 
herança italiana ajudou a moldar o seu perfil 
gastronómico. Os grandes almoços com a 
família, os produtos frescos apanhados na 
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horta, fazem parte da construção da iden- 
tidade de Israel. “A minha cozinha vem da 
inspiração de ter o pé na terra, na horta. A 
minha forma de expressão, a maneira como 
vejo as coisas. Estar na horta é um momento 
de inspiração”, garante. 

E, assim, o projeto foi-se consolidando. 
Marina e Israel sabiam onde queriam chegar. 
“Fomos trabalhando ao longo dos anos a 
biodinâmica, o resgate das variedades. Além 
da sustentabilidade, da identidade, da valo- 
rização do que temos aqui”, diz Marina. 
“Precisamos entender o que estamos a 
fazer na viticultura para produzir grandes 
vinhos. Queremos produzir bem, entender 
o que temos, as dificuldades que surgem até 
a colheita. O nosso maior investimento em 
tecnologia é nos baldes que trocamos todos 
os anos”, acredita. 

Mas talvez a grande mudança tenha acon- 
tecido numa prova na Enoteca Saint-Vincent, 


SERRA GAÚCHA 


templo do vinho natural em São Paulo. Na 
casa comandada por Lis Cereja, Marina 
apresentou os vinhos. Quando perguntado 
pelo sommelier da casa qual seria o preço de 
venda, titubeou. “Eu nem tinha precificado 
nada”, conta. “Ficamos naquele impasse até 
que o Leo (sommelier da Enoteca) sugeriu 
que anotassem os pedidos, passassem o 
cartão e depois eu enviaria os vinhos e eles 
repassariam o dinheiro”, lembra. Só que 
as coisas não correram exatamente como 
Marina pensava. “Aí o Leo chegou com uma 
pilha de pedidos. Quando eu vi, não eram 
de garrafas, mas de caixas! Eu não tinha 
nem produção para tudo aquilo. Foi uma 
vergonha, tivemos que devolver bastante 
dinheiro”, diverte-se. 

O recado estava dado. O vinho havia agra- 
dado e caído de forma quase instantânea no 
gosto do público ao qual ele era destinado. E, 
de lá para cá, a Vinha Unna só fez crescer e 


aparecer. Hoje, Marina e Israel, muito mais 
seguros e confiantes, só tendem a evoluir. 
E, em busca de um maior aprendizado, o 
casal, com os filhos Leona e Benjamim, está 
de malas prontas para uma temporada sem 
duração definida no Jura, em França. 

Mas nem a Vinha Unna e nem o Bistrô 
Champenoise encerram as atividades. 
Sempre que possível, ambos virão ao Brasil. 
Marina garante que estará em todas as 
colheitas e nos momentos em que a Vinha 
Unna precisar dela. Israel também volta e 
meia fará temporadas na cozinha do bistrô. 


VINHA UNNA 

Linha Amadeu, s/nº, interior, 

Pinto Bandeira / RS. 

T. (+55) 54 981153900 

E. comercial. vinhaunna gmail.com 
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Flávio Pizzato 


4 . 
A herança da sabedoria 
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Enquanto isso, entre São Paulo e o Vale 
dos Vinhedos, Jane e Flávio Pizzato, irmãos 
de Ivo, filhos de Plínio e netos de Giovanni, 
são responsáveis, respetivamente, por mar- 
keting e vinhos da família. Produtores de 
uva desde que o pioneiro Antônio chegou 
com a imigração italiana em fins do século 
XIX, a família Pizzato deu o passo adiante 
em 1999. No apagar das luzes do século XX, 
decidiram transpor a fronteira que separa 
os viticultores dos produtores de vinho. 
Nascia ali um dos mais consistentes e inte- 
ressantes produtores brasileiros. 

E, como em toda a boa história, o talento 
acaba por encontrar a oportunidade num 
golpe, se não de sorte, do acaso. Quase 
como uma coincidência feliz. O primeiro 
vinho lançado pela família, o Pizzato Merlot 
1999, chegou ao mercado quase ao mesmo 
tempo que o primeiro guia de vinhos bra- 
sileiros lançado no nascer dos anos 2000. 


Esta é a coincidência. As surpresas do acaso. 
O golpe de sorte. O resto, é competência. O 
facto é que o Pizzato Merlot, o vinho de 
estreia da recém-lançada vinícola, foi eleito 
o melhor do país, para o pioneiro Guia. 

De lá para cá, a Pizzato subiu como um 
foguete. O portefólio cresceu, a adega apa- 
receu ainda mais e consolidou-se como uma 
das principais do país. Claro que não foi 
apenas a notável qualidade e consistência 
dos vinhos da empresa que aceleraram esta 
subida. Estar no lugar certo, na hora certa, 
mais uma vez, ajudou. O crescimento do 
Vale dos Vinhedos enquanto destino turiís- 
tico foi um factor importante. “O enotu- 
rismo ajudou e ajuda muito. Os visitantes 
vêm até a região, provam os vinhos, gostam, 
compram, levam para casa e assim acabam 
por espalhar a boa fama do que fazemos 
aqui”, avalia Flávio. 

Outro factor que explica o sucesso é a 
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estratégia de marketing e posicionamento 
da empresa. Jane Pizzato cuida deste tema 
no mercado brasileiro. A capacidade de 
construir a marca faz com que a adega 
pareça ser muito maior do que efetivamente 
é. Mérito de quem soube e sabe entender 
o mercado, mesmo em tempos tão com- 
plicados quanto os atuais. “Precisamos dar 
confiança ao consumidor, e isso vem com 
qualidade e consistência. É isso que bus- 
camos”, explica Jane. 

Em relação à capacidade de adaptação 
que a Pizzato teve durante as condições 
completamente excepcionais que vivemos 
em 2020, Jane foi rápida em apostar nos 
canais digitais. Deu certo, não houve quebra 
nas vendas, muito pelo contrário. E ela crê 
que o digital veio para ficar. “Quando as 
pessoas se submetem a uma experiência e 
aquilo dá certo, a tendência é que a expe- 
riência se torne hábito. Acho que isso acon- 
tecerá com a compra online de vinhos. Uma 
das heranças da pandemia no mercado 
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deverá ser essa consolidação dos canais 
digitais de venda de vinho”, aposta. 

Mas, como todas as histórias, infeliz- 
mente há sempre o momento da perda. 
Da tristeza inexplicável. Da dor inconso- 
lável. Na Pizzato, a tragédia sofrida com a 
morte precoce num acidente de Ivo Pizzato 
deixou fundas marcas em toda a família (e 
no sector). Mas nem tamanha tragédia foi 
capaz de refrear a ascensão do produtor. 
Até porque a figura de Ivo está presente 
nos vinhos que saem da adega. Na terra 
que tantas vezes pisou, nas vinhas que em 
tantos anos podou. Nos sonhos e na marca 
que ajudou a construir, Ivo vive. E viverá 
enquanto houver vinho da Pizzato para 
brindar, beber e celebrar. 


PIZZATO 

Via dos Parreirais, S/Nº 

Santa Lúcia - Vale dos Vinhedos 

Bento Gonçalves - RS - Brasil / CEP 95711-000 
T.(+55) 5430550440 
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VINHO DO PORTO BRANCO 


textos Marc Barros / notas de prova Guilherme Corrêa, José João Santos e Marc Barros / fotos D.R. 


É uma das categorias de Vinho do Porto mais injustiçadas quanto à nobreza e 
carácter dos seus melhores exemplares, sobretudo se comparada com as categorias 
especiais “irmãs” dos Porto Tawny. Muitas vezes remetida à condição de vinho de 
aperitivo ou cocktail, o Vinho do Porto Branco tem lutado para assumir o lugar de 
destaque que merece no universo do Vinho do Porto de altíssima qualidade. 


No que concerne ao volume 


A elevação do Vinho do Porto Branco 
aos diversos patamares de categorias 
especiais é recente, com cerca de 15 anos, 
tendo sido Álvaro van Zeller, enólogo e 
proprietário da empresa Barão de Vilar 
que liderou a Câmara de Provadores do 
Instituto do Vinho do Porto (IVDP) em 
dois períodos: de 1995 a 1996 e, depois, de 
1998 a 1999, o grande responsável, entre 
2004 e 2007, por esta definição nas cate- 
gorias de brancos Reserva, Colheita e com 
Indicação de Idade: 10, 20, 30 e 40 ou mais anos. 

E, com isto, os stocks das casas de Vinho do Porto viram-se subi- 
tamente valorizados, pelo potencial gerado e a perspectiva de novos 
produtos e mercados. Nem todos, atenção: curiosamente, alguns dos 
maiores operadores de Vinho do Porto, sobretudo as casas inglesas, 
não contam com estas categorias especiais nos seus portefólios, dado 
o empenho continuado na produção de vinhos ruby e tawny nas 
diversas categorias. Assim, é de enaltecer que, em grande medida, 
o Porto branco das categorias superiores entra no campeonato das 
casas portuguesas do setor, com forte presença dos produtores de 
pequena e média dimensão. 

Isso mesmo ficou patente na prova temática que a Revista de 
Vinhos levou a cabo, englobando Vinhos do Porto Branco nas cate- 
gorias Reserva, Colheita e Indicação de Idade (ver caixa), sendo que 
a resposta à chamada (com 53 amostras!) incluiu um grande número 
de vinhos de produtores de menor dimensão ou adegas cooperativas, 
mas também, é justo afirmar, operadores de envergadura que desde 
sempre abraçaram a vinificação de brancos e guardam, por isso, 
stocks invejáveis de Porto Branco velhos. 

Por essa razão, o redator da Revista de Vinhos, Luís Costa, não 
hesita em considerar esta “categoria de vinhos notável”, sendo 
“incrível como um vinho que leva décadas a valorizar, consegue mos- 
trar ao fim de 15 anos de certificação tanta qualidade e diversidade”. 
É “ainda um nicho, mas é pena que o seja, dado o enorme potencial” 
que encerra, desde logo na “valorização das castas brancas, como se 
vê nos grandes Vintage que provêm de vinhas velhas, onde as castas 
brancas integram uma pequena parte do field blend”. 

Por sua vez, José João Santos destaca “a grande complexidade dos 
vinhos à medida que envelhecem”, sendo que “os 30 e mais de 40 
anos são os mais parecidos com os tawnies” com a mesma indicação 
de idade. Além disso, sublinha, “é a categoria que permite maior diver- 
sidade de harmonização e momentos de consumo”, classificando-os 
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apresentar um mínimo de 16,5%, 


ser comercializados com um 
mínimo de 18% de volume. 


mesmo de “vinhos de sommelier”. E, por 
falar em sommelier, Guilherme Corrêa 
remata: “Se esses vinhos estivessem no 
topo de notoriedade, figurariam entre 
os grandes fortificados do mundo”. Na 
sua opinião, a categoria “fica esquecida 
e escondida dos consumidores porque, 
debaixo do “umbrella” Vinho do Porto, é 
a última coisa que um consumidor final 
(ou mesmo um profissional do vinho) irá 
lembrar-se”. E interroga-se: “Que vinho 
do mundo pode ser comparado aos (bons) Portos brancos? Estes 
são diferentes de tudo, mesmo dos vinhos mais próximos, como 
os Madeira, Jerez, os Vin Doux Naturels de França, Moscatéis de 
Setúbal ou Late Harvests. Estes vinhos possuem um misto de fruta 
madura pura que encontramos nos Moscatéis e similares, mas com 
uma complexidade de alguns Jerez ou Madeiras, ainda que muito 
diferentes pelos solos de xisto (fumado que senti em alguns), 
ausência de solera/flor ou estufagem. São únicos! E vão do vinho 
de meditação, do vinho dos queijos, do vinho das sobremesas, dos 
'pairings' inusitados...” 


Vinhos de mestria e arte 


Vamos aos parâmetros. Os Porto brancos são elaborados exclu- 
sivamente com castas brancas, típicas da região do Douro. Depois 
de fermentado, o vinho envelhece em grandes balseiros de carvalho, 
com mais de 20 mil litros. Estes vinhos podem ser categorizados 
pela doçura. 

No que concerne ao volume de álcool, terão 19 a 22% de volume, 
exceto no caso do Porto Branco Leve Seco, que poderá apresentar 
um mínimo de 16,5%, e dos vinhos não integrados nas categorias 
especiais, que podem ser comercializados com um mínimo de 18% 
de volume. 

Os Vinhos do Porto Branco seduzem igualmente pela paleta de 
tonalidades que apresentam, podendo ir do branco pálido ao palha, 
acobreado, ambarino e, até, castanho denso, nos exemplares mais 
velhos. Aliás, quando envelhecidos em casco, os vinhos brancos 
adquirem, por oxidação natural, uma tonalidade alourada seme- 
lhante à dos tawnies mais velhos. E, tendo em conta os preços prati- 
cados, podemos afirmar que os Vinhos do Porto brancos constituem 
ofertas mais sensatas e amigas do consumidor. O verdadeiro triunfo 
da razão. 
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à VISTOS 


Bulas White Reserve 
Vinho do Porto / Fortificado / M. 
Bulas Cruz 


Âmbar. Finura na expressão aromática 
de pastelaria, noz, amêndoa, folha de 
chá e flor seca. Untuoso e glicerino, 
sempre com a boa acidez a suportar a 


NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


Rozês Colors Collection Reserve White / Vinho do Porto 


: Acobreado. Notas vivas de fruto seco, noz, avelá. O aporte da madeira está bem 
: integrado e elegante. Surgem aromas evoluídos, ligeira oxidação, conjunto 
: muito fresco e distinto. Na boca é cheio, amplo e profundo, acidez saliente a 


: conduzir a prova de boca até ao final, longo, com toque herbáceo. Consumo: 


Vasques de Carvalho Porto Branco Reserva / Vinho do 
:* Porto / Vasques de Carvalho 


: Dourado, reflexos âmbar. Finura nas notas de casca de laranja, amêndoa 
: torrada, perceção salina. A aguardente surge vincada a seguir, é austero, tem 


: volume preciso. Finaliza mando, a deixar secura na boca. Claramente para a 
: entrada de refeições. Consumo: 2021-2031 JJS 


Borges White Reserve / Vinho do Porto / Sociedade dos 
: Vinhos Borges 


doçura. Finaliza em profundidade, com 
austeridade boa e repleto de camadas 
de sabor. Simplesmente delicioso. JJS 

Consumo: 2021-2031 


16,20€ /14ºC 


Âmbar médio e brilhante. Belo perfilaromático, revela muita fruta citrina e 
: decaroço, maçá vermelha assada com canela, ervas do vermute, e padaria 
: francesa. Na boca prevalece uma boa sensação de harmonia, a frescura € 


: a sapidez trazem equilibrio e contraste à doçura. O final é longo, suculento e 
: amadeirado. Consumo: 2021-2030 GC 


Dona Antónia White Reserva / Vinho do Porto / Sogrape 


ma * 203 


ALTAMENTE 
| RECOMENDADO COMPRA 


Castanho brilhante. Belissima dimensão aromática, notas de torrefação, café, 
: Cacau, vagem de baunilha. Algum fruto seco, aguardente ainda em integração. 
: Seco q.b., boa acidez e especiaria fresca, final rico e saboroso. Consumo: 


à VINHOS ; 


Porto Vale da Teja White 
Vinho do Porto / Fortificado / 
Adega Cooperativa do Vale da Teja 


Dourado, reflexos âmbar. Nariz de 
geleia de fruta branca, marmelo, noz, 
abaunilhados e massapão. Sedutor nas 
sucessivas camadas de sabor, motor 
nervoso, boa tensão. Final profundo, 
com boa acidez e grande persistência. 
Será difícil resistir-lhe. JJS Consumo: 
2021-2031 


6,50€ /14ºC 


CATEGORIAS ESPECIAIS DO VINHO DO PORTO BRANGO 


Ramos Pinto Porto White Reserva / Vinho do Porto / 
: Adriano Ramos Pinto 


: Âmbar brilhante. Aromas convidativos de frutos secos, cascas cristalizadas 
: decitrinos, baunilha e leite creme, num contexto bem elegante. A boca é rica, 


- equilibrada, com bom contraste da acidez. Bastante doce, fará sucesso com 
: sobremesas de ovos. Consumo: 2021-2050 GG 


Vasques de Carvalho Dry White / Vinho do Porto / 
* Vasques de Carvalho 


: Tom acobreado. Aroma rico, de boa complexidade, com notas de fruto seco, 
: Café, fruta cristalizada, especiaria, flores secas. Belo volume de boca, seco, boa 
: acidez e especiaria fresca a amparar o conjunto. Final de bom comprimento, 


- especiado, a deixar antever boas perspetivas de harmonização. Consumo: 


Vallado Porto Branco / Vinho do Porto / Quinta do 


: Limão pálido. Citrino e floral no nariz, com alguns apontamentos herbáceos e 
: de padaria. Na boca sente-se bastante a doçura, 0 corpo é rico e untuoso, e à 
- acidez mediana, quase impercetivel no equilibrio. O final é de boa persistência e 


NOTA | PREÇO | 
: / Rozês 
Em 15006 
cita | 
vis : 2021-2035 MB 
17 2000 
16,5 2079 
: Vinhos 
10,996 
Boa : 2021-2031 MB 
16,5 - 1550€ 
16,5 1600 
2021-2031 MB 
* Vallado 
16  950€ 


: irá resultar muito bem com sobremesas de frutas assadas e cozidas. Consumo: 
: 2021:2028 60 


É À DOGURA DO PORTO BRANGO 


A doçura do vinho constitui uma opção enológica e de 


Reserva 


Vinho de muito boa qualidade obtido por lotação 
de vinhos de grau de maturação variável. 
Colheita 


Vinhos de elevada qualidade proveniente de uma 
só colheita. Estagia em madeira durante períodos 
de tempo variáveis, nunca inferiores a 7 anos, 
podendo seguidamente ser engarrafado. 


124 - Revista de Vinhos /383 - outubro 2021 


Com Indicação de Idade 


10 anos de idade; 20 anos de idade; 30 anos de 
idade; mais de 40 anos de idade ou 40 anos de 
idade quando o vinho tenha como destino os 
EUA. O Vinho do Porto com indicação de idade de 
10 anos e 20 anos pode usar a menção Velho ou 
Old e se indicar a idade 30 anos, mais de 40 anos 
ou 40 anos de idade quando o vinho tenha como 
destino os EUA, pode usar a menção Muito Velho 
ou Very Old. 


produção, condicionada pelo momento de interrupção 
da fermentação. 

Extra-seco teor de açúcar inferior a 40 gr./It.; 
Seco teor de açúcar entre 40 e 65 gr./t.; 
Meio-seco teor de açúcar entre 65 e 90 gr./lt.; 
Doce teor de açúcar entre 90 e 130 gr./lt,; 

Muito doce teor de açúcar superior a 130 gr./It.. 
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VINHO DO PORTO COLHEITA BRANCO 


NOTA | PREÇO | NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


18 : Sogevinus Fine Wines 
Barão de Vilar E 4400€ - Aoobreado. Aromas frescos de citrinos, raspa de laranja, floral, nuance de — 
- - | ALTAMENTE MR : fruto seco, notas discretas da madeira. Na boca é amplo, sedoso, o volume é 
Colheita White1l989 a : bem amparado na acidez, caramelo e café. Especiado e cheio no final de bom 
VISHOS : i ' - 
Vinho do Porto / Fortificado / Isto comprimento. Consumo: 2021-2031 MB 
Barão de Vilar Vinhos Kopke White Colheita 2005 / Vinho do Porto / 
— É ' Sogevinus Fine Wines 
PORTO Âmbar com alguns reflexos cor de g a pu Um a contido, ne complexidade de np exóticas, 
BAnÃo mognosGraidenands d maimélade E ETA 51, : laranja em compota, sultanas, canela e cardamomo. Rico, ave udado, 
DE holside frita malé ua EcoMEEaa : Untuoso, com damasco e especiarias, frescura e bela persistência. Transita 
VILAR e as pa Es E veios : da meditação à sobremesa, um vinho deveras nobre e versátil. Consumo: 
COLH EITA cha, com protundidade e uma boa s 20212035 GC 
119) carga de drama Abocaéricamas ssa an ni ias ii 
WHITI oferece frescura, sapidez, e nunca : Maynard's White Colheita 2009 / Vinho do Porto / 
AGED 1x W0oD j Rute aê º 18 ' Barão de Vilar Vinhos 
IE nd to : Âmbar brilhante. Impressionante complexidade, balsâmico, muito amplo, com 
a integração da aguardente. GC AE, é frutascitrinase amêndoas frescas, sublinhado por subtis notas florais. Apesar 
Consumo: 2021-2039 / 65,00€ /14ºC RECOMENDADO TE : da fabulosa estrutura, o vinho apresenta uma destacada frescura, persistência 
vistos : e harmonia, e serve para meditação, sobremesas com frutos secos ou com 
ns * queijos maduros. Consumo: 2021-2039 GG 
E. Kopke Porto Colheita White 2003 / Vinho do Porto / 
ALTAMENTE | : Sogevinus Fine Wines 
Cs six “SB00€ Ambar. O nariz é uma panóplia de frutos secos com presença mais notória de 
vas Preerselto - -- sultanas, damasco cristalizado e ameixas secas. Num segundo plano surgem 
a : Notas de mentol e de eucalipto. Na boca tem imensa frescura e cremosidade, 
EEN cao : com belíssima acidez e final interminável. Consumo: 2021-2035 LC 
PIB e 2 É is nenem 
x : Kopke White Colheita 2008 / Vinho do Porto / 
White 1962 : Sogevinus Fine Wines 
Vinho do Porto / Fortificado / ME soc Tonalidade cobre. Muito cítrico no nariz, comnotas de casca de pinheiro, bolo 
N j . RECOMENDADO JR : Inglês e algum mentol, mostra vigorosa aguardente vínica com presença 
Barão de Vilar Vinhos vim MM : notória. O perfil balsâmico e de frescura confirma-se na prova de boca, 
-— = : terminando num final longo e persistente. Consumo: 2021-2055 LG 
Er Tonalidade pr os aa Dalva Colheita White 2011 / Vinho do Porto / CC. da Silva 
navegam pela laranja cristalizada, ; Vinhos 
HANNARD'S caramelo salgado, tâmaras, figo seco, 17 30,00€ : Belíssima cor ambarina, notas de caramelo e café, tons florais, fruto 
CLIENT algum verniz. Mas depois somos : Cristalizado. Na boca é amplo e cheio, bom volume e frescura, termina com 
1962 brindados com notas de salicórnia, - especiados frescos, final vivo, saboroso e distinto. Consumo: 2021-2031 MB 
A casca de pinheiro, caruma, ligeiro ' Vista Alegre White Colheita 2011 / Vinho do Porto / 
fumado. Na boca, a complexidade | ' Vallegre, Vinhos do Porto 
junta-se à frescura, num todo 17 21,00€ : Ambar. O nariz mostra fumo, flor seca, gengibre, massapão e noz. Sente-se a 


PORTO 


VISTA ALEGRE 


WHITE 


COBREITA 200 
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ALTAMENTE 
| RECOMENDADO 


vimos À 


amparado por acidez de grande nível. 
Belíssimo. LC Consumo: 2021-2035 / 
225,00€ /14ºC 


ALTAMENTE | 


| RECOMENDADO 


Vistos 


Vista Alegre Old 
White Colheita 2007 


Vinho do Porto / Fortificado / 
Vallegre, Vinhos do Porto 


Ambar. Notas de fumo, figo, flor seca, 
fermento e especiaria. Glicerino, deixa 


lastro nas paredes do copo. Complexo, 


equilibra as sucessivas camadas de 
sabor até ao final, que é profundo. 
Glorioso, dificilmente adivinhariam ter 
tão pouca idade. JJS Consumo: 2021- 
2035 / 24,00€ /14ºC 


Kopke White Colheita 2007 / Vinho do Porto / 


: aguardente e a doçura do fruto desidratado, termina com notas evidente de 


: geleia. Para sobremesas com creme. Consumo: 2021-2031 JJS 


Na prova temática que a Revista de 
Vinhos levou a cabo, a resposta à 
chamada (com 53 amostras!) incluiu 
um grande número de vinhos de 
produtores de menor dimensão ou 
adegas cooperativas, mas também, 
é justo afirmar, operadores de 
envergadura que desde sempre 
abraçaram a vinificação de brancos. 


outubro 2021 -: 383/Revista de Vinhos - 125 


VINHO DO PORTO BRANCO 


VINHO DO PORTO BRANCO COM INDICAÇÃO DE IDADE 


Andresen Old White 20 anos 
Vinho do Porto / Fortificado /]J. H. 
Andresen Sucrs 


Limão pálido. Citrino e floral no nariz, 

com alguns apontamentos herbáceos e 

de padaria. Na boca sente-se bastante a 
doçura, o corpo é rico e untuoso, e a acidez 
mediana, quase impercetível no equilíbrio. 
O final é de boa persistência e irá resultar 
muito bem com sobremesas de frutas 
assadas e cozidas. GC Consumo: 2021-2030 
39,50€ (5Ocl) / 14ºC 


Andresen Old White 40 anos 
Vinho do Porto / Fortificado /J. H. 
Andresen Sucrs 


Aloirado, reflexos esverdeados. Balsâmico 

e especiado, mostra gengibre, fumo, 
especiaria fina e um curioso vinagrinho. 
Denso, untuoso, muito detalhista, repleto de 
boas camadas de sabor. Um monumento ao 
tempo. JJS Consumo: 2021-2035 


110,00€ (50cl) / 14ºC 


KO! 
TEARS 1) 
pi) 
UTURE 


Kopke Old White 30 anos 
Vinho do Porto / Fortificado / 
Sogevinus Fine Wines 


Âmbar, a caminhar para os aloirados. Nariz 
de fruto em passa, amêndoa, algum torrado 
e cera de abelha. Delicioso, mostra geleia 
de fruto, tem acidez bonita, corpo definido, 
final aparentemente suave e muitíssimo 
elegante. Que vinho! JJS Consumo: 2021- 
2035 


64,80€ (375ml) / 14ºC 


Vieira de Sousa Very Old 


Vinho do Porto / Fortificado / Vieira de 
Sousa - Vines & Wines 


Mogno, rebordo esverdeado. Espesso, deixa 
lastro nas paredes do copo. Nariz de fumo 

e folha de tabaco, menta e vinagrinho. 
Glicerino, tem uma untuosidade que parece 
mastigar-se. Enorme estrutura, muito 

boa acidez, perceção contida de doçura, 
balanço entre dimensão e elegância, final... 
interminável, tantas são as camadas. Um 
Porto memorável! JJS Consumo: 2021-2035 
185,00€ /14ºC 


DICAS DE CONSUMO E GUARDA 


153” Opte por servir o vinho refrescado (8 a 10º), 
mesmo que abaixo da temperatura recomendada 
de serviço, e não tenha receio em colocar a garrafa 
numa manga refrigeradora ou num balde com 
gelo; 


een nana aa 


[53 Os vinhos com indicação de idade, Colheita 
e Reserva podem ser conservados ao alto pois, 
como se trata de vinhos já oxidados, não irão 
evoluir em garrafa; 
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[53” Porisso, não vale de muito guardar a 
garrafa por abrir com o intuito de envelhecer 

o vinho - esse percurso foi feito antes do 
engarrafamento, durante o estágio em madeira; 


53” No caso dos Colheita, procure 
engarrafamentos mais recentes, especialmente 
dos anos mais antigos. 


[:3” Depois de aberta a garrafa, pode 
consumi-la tranquilamente durante alguns 
meses, mas sem exagerar, pois poderá perder a 
vivacidade e frescura. Guardar a garrafa na porta 
do frigorífico é sempre uma boa opção. 


Orevistadevinhos 


VINHO DO PORTO BRANCO 


NOTA | PREÇO | NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


' Amável Costa White 20 anos / Vinho do Porto / 

' Agostinho Amável Costa 

: Tonalidade cobreada. Aromas de caramelo salgado, laranja cristalizada, 
: açúcar em ponto, caruma, mentol e amêndoa crua. Expressão de 

: boca em que a doçura é compensada por acidez irrepreensível e pela 

: presença de notas cítricas. Final de boca delicioso e persistente. 

: Consumo: 2021-2035 LC 


: Bulas Dry White 30 anos / Vinho do Porto / M. 

: ' Bulas Cruz 

68 50€ Aloirado, reflexos esverdeados. Notas de pastelaria fina, leite creme, — 

“+ fruto desidratado, caramelo e fumo. A boa acidez contribui com nervo à 

: estrutura geral, o volume é preciso, 0 final tem um salgado que provoca 

: Salivação. Austero, merece apreciação atenta. Consumo: 2021-2035 JJS 


' Kopke Old White 20 anos (375ml) / Vinho do 

' Porto / Sogevinus Fine Wines 

: Cobre, Boa dimensão aromática, com notas de bolo reie fruto 

: cristalizado, fruto seco e citrinos, acácia, ligeira nota de torrefação. 
: Cheio e untuoso, a doçura está bem amparada na acidez e na 

: componente especiada. Final longo, denso e profundo. Consumo: 

: 2021-2035 MB 


Kopke Old White 40 anos(375ml) / Vinho do Porto 
: | Sogevinus Fine Wines 
: Cobre na tonalidade. As notas de caramelo dominam a prova olfativa, 


“49008 


Vista Alegre Old White 20 


Vinho do Porto / Fortificado / Vallegre, 
Vinhos do Porto 


Âmbar brilhante. Aromas de compota de 
citrinos, laranja em particular, com um toque 
de caramelo, noz moscada e aguardente. Na 
boca é intenso, envolvente, bastante doce 

e dotado de boa persistência. Para tarte 

de amêndoas com caramelo. GC Consumo: 
2021-2035 


39,50€ /14ºC 


VISTA ALEGI 


PORT; PORTO 


34806 


110,00€ : onde surgem também frutos secos, torrefação e alguma cânfora. Com a 
: : frescura mais escondida, na boca sobressai a doçura e a concentração, 
Na prova temática que a Revista de : comreferências a melaço, bolo inglês, tâmaras e alfarroba. Consumo: 
: 2021-2035 LC 
Vinhos levou d cabo, d resposta d Manoella Extra Dry White Port 10 anos / Vinho 
Nº E : do Porto / Wine & Soul 
chamada (com DS amostras!) incluiu : Ambar, Finura na expressão de casca de laranja, figo e noz. Torna-se 
um grande número de vinhos de : 29,90€ | mais selvagem a seguir, ao mostrar excelente acidez, enorme tensão 
: e elegância geral. Termina persistente, salgado e sempre afinado, com 
produtores de menor dimensão ou : derradeira nota de citrino confitado. Que delícia de vinho! Consumo: 
: 2021-2035 JJS 
adegas cooperativas, mas também, Quinta das Lamelas Very Old White mais 40 anos 
é justo afirmar, operadores de ' [ Vinho do Porto / José António da Fonseca Augusto 
: Guedes 
envergadura que desde sempre : Sublime cor de mogno. Nariz desafiador, mostra um amplo leque 
- 105,00€ - que cobre das tâmaras e passas, dos figos secos ao asfalto, das 


* especiarias exóticas ao xisto. Sem peso, transborda em umami na boca, 
: semjamais enjoar ou pesar, mesmo com tamanha riqueza e doçura. 

: Que persistência fabulosa, com gigantesco final! Um vinho para sonhar, 
: um Porto branco inesquecivel. Consumo: 2021-2050 GG 


abraçaram a vinificação de brancos. 


HARMONIZAÇÕES 


Que o Vinho do Porto pode ser altamente 
gastronómico, já o sabíamos. Mas, e no caso 
dos Porto Brancos, sobretudo os mais velhos, 
como maridá-los? 


[S3” Durante a refeição, sopas à base de 
natas, saladas ou peixes gordos grelhados ligam 
otimamente com Porto Branco seco; 


[53” Com peixes em escabeche e fritos - neste 
caso a fritura confere textura acrescida ao peixe, 
motivando uma possivel entrada no campo dos 
vinhos mais caramelizados ou oxidativos; 


3” Com Vinho do Porto Branco Reserva, 
apostamos em aperitivos, peixes magros, saladas, 
massas ou amêndoas torradas; 


en enaea. 


[3” Nos vinhos com indicação de idade e 
Colheitas, sugerimos foie gras, patés, frutos 
secos, doçaria conventual, queijos; 
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US” Por que não harmonizar Vinho do Porto 
com gastronomia asiática? O segredo é optar por 
vinhos mais frescos e mais finos, evitando os mais 
estruturados que, certamente, sobrepor-se-ão à 
generalidade dos pratos; 


[53” Uma das harmonizações mais gloriosas 
envolve um Porto branco velho e um bom 
charuto. 


Por isso, atreva-sel! 
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NOTA 


AL 
| RECOMENDO 


VisHos 


ALTAMEN 
RECOMENDO 


VINHOS 


| PREÇO | 


“M00€ 


- 60,00€ 


19508 


18006 


VINHO DO PORTO BRANCO 


NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


' Quinta das Lamelas White 10 anos / Vinho do 

: ' Porto / José António da Fonseca Augusto Guedes 
29 00€ : Castanho denso. Boa dimensão aromática e complexidade, fruto seco, 
A : mel, pastelaria, citrinos desidratados, notas elegantes de torrefação, 

: café e baunilha. Denso e amplo, boa estrutura e acidez a suportar 0 


: conjunto, termina longo, especiado e vivo. Consumo: 2021-2035 MB 


Vasques de Carvalho White 10 anos / Vinho do 

: Porto / Vasques de Carvalho 

: Ambar, Austero no nariz, mostra amêndoa, noz, fermento e ligeiro salino. 
: Fino e muito suave, equilibra acidez e doçura. Termina bem, a reforçar a 


: Quinta das Lamelas White 20 anos / Vinho do 

' Porto / José António da Fonseca Augusto Guedes 

: Alourado. Nariz fino e elegante, mostra ainda alguma fruta fresca, 

: notas de pastelaria e fruto seco. Conjunto distinto e de grande frescura, 
: Inclusive na integração da aguardente. Na boca, 0 volume está bem 

: amparado na acidez e na especiaria picante. Consumo: 2021-2035 MB 


Quinta das Lamelas White 30 anos / Vinho do 
| : Porto / José António da Fonseca Augusto Guedes 
Ls : a componente de torrefação nobre, fruto seco, caramelo e fruto 

: cristalizado. Bom volume, gordo e denso, rico e saboroso, de enorme 
: comprimento e frescura. Consumo: 2021-2035 MB 


Vasques de Carvalho White 20 anos / Vinho do 

: Porto / Vasques de Carvalho 

: Ambar, reflexos cobre. Muito salino, mostra notas de tâmara, especiaria, 
: couro, fumo e amêndoa. Nervoso, elegante e fino, tem uma frescura 

: notável, que se acentua na despedida. E um privilégio encontrar um 

: Porto assim! Consumo: 2021-2035 JJS 


' Vista Alegre Old White 10 anos / Vinho do Porto / 
Vallegre, Vinhos do Porto 

: Acobreado profundo. Notas de caramelo, rebuçado de anis, alfarroba 

: efigo seco, noz. A acidez alta suporta o conjunto, bom volume e 

: densidade de boca, final vivo e prolongado, com ligeiro especiado. 

: Consumo: 2021-2035 MB 


: Vista Alegre Old White 40 anos / Vinho do Porto / 
' Vallegre, Vinhos do Porto 

: Castanho denso, nuance ambarina. Enorme riqueza aromática 

: 125,00€ : 

: madeira nobre. Grande volume de boca, untuoso e denso, a acidez 
: mostra-se à altura, complexo e longo, especiado e vivo. Consumo: 
: 2021-2031 MB 


' Andresen White 10 anos (50cl) / Vinho do Porto / 
J. H. Andresen Sucrs 

: Ambar. À complexidade dos frutos secos no nariz (avelás, amêndoas, 

* nozes e pinhões) junta-se raspa de laranja e damasco desidratado. 

: Boca de expressão fresca e mentolada, com grande equilíbrio entre 

: doçura e acidez. Final com presença retronasal prolongada. Belo 10 

: anos. Consumo: 2021-2035 LO 


' Bulas White 10 anos / Vinho do Porto / M. Bulas 
: Cruz 


2820€ Âmbar. Notas aromáticas de caramelo, figo pingo-de-mel maduro, avelã 


Castanho profundo. As notas de madeira velha fundem-se com 


complexidade, caramelo, café, figo, fruto seco, mel, fruta cristalizada, 


: epão de ló. Na prova de boca, a doçura é compensada exemplarmente 
: pela acidez, num registo de grande equilibrio e bastante frescura. Final 
: persistente. Um bom exemplo da categoria. Consumo: 2021-2035 LC 


ALTAMENTE 


| RECOMENDADO EB 
| 


VINHOS 


p ALTAMENTE 
RECOMENDAD: 


VINHOS 


VISTOS 


 NS0E 


: 6850€ 


Bulas White 20 anos / Vinho do Porto / M. Bulas 

| Cruz 

: Âmbar, reflexos mogno. Notas de fermento e pastelaria fina, fruto 

: cristalizado e leite creme. Mais espevitado a seguir, com boa 

: perceção de acidez a amparar as camadas de doçura. Finaliza longo e 
persistente, em postura altiva. Consumo: 2021-2035 JJS 


: Bulas White 30 anos / Vinho do Porto / M. Bulas 
: Cruz 

: Âmbar. Aromas sedutores a flor de laranjeira, casca cristalizada de 

: citrinos, notas balsâmicas, algas secas, casca de pinheiro. Na boca 
: é um portento de juventude, com imensa frescura e um equilibrio 

: notável entre doçura e acidez. Um "30 anos” muito peculiar, dono de 
: personalidade própria. Consumo: 2021-2035 LC 


' Manoella White Port 10 anos / Vinho do Porto / 
' Wine & Soul 

: Âmbar, vários reflexos alaranjados. Nariz de laranja desidratada, algum 
- 29,90€ : 

' com a aguardente e a perceção de acidez, a dimensão contextualizada 
' eafinura com que termina. Tem nobreza nas derradeiras nuances de 

: pastelaria fina. Consumo: 2021-2035 JJS 


massapão, amêndoa e fumo. Doce, consegue equilibrar essa doçura 


NOTA | PREÇO | 


ALTAMENTE 


VTioS 


= 3000€ 


RECOMENDADO [É 


NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


: Portal White Porto 10 anos / Vinho do Porto / 
É Quinta do Portal 

1800€ Ambar. Imensa complexidade, desafiador. As impressões vão da 
o AA : madeira velha, cogumelos, especiarias e compota de frutas tropicais. 
: Aboca é fluida, nada pesante, com excelente frescura, sapidez e 


: persistência. Perfil original e intrigante.Consumo: 2021-2030 GC 


:* Kopke Old White 10 anos / Vinho do Porto / 
Sogevinus Fine Wines 

: Ambar médio. Bela prestação olfativa, intenso nas frutas citrinas em 

: compota, amêndoas e canela. Entra na boca com imensa riqueza, 

: concentração, e traz sapidez e ótima acidez. Longo final, mescla fruta, 
: padaria, especiarias e madeira. Consumo: 2021-2035 GG 


'* Messias White Dry 10 anos / Vinho do Porto / 

' Sociedade Agrícola e Comercial dos Vinhos Messias 

: Coloração âmbar com reflexos aloirados. Notável complexidade, com 

: caramelo salgado, chocolate, especiarias e castanhas cozidas. Entra na 
: boca com excelente frescura, sapidez e elegância, e a carga de doçura 

: passa mesmo despercebida. Consumo: 2021-2035 GC 


: Poças White 10 anos / Vinho do Porto / Manoel D. 
: Poças Júnior 

: Ambar. Aromas a casca de laranja, sultanas, amêndoa tostada e leite 

: creme. Na boca prima pelo equilibrio, excelente acidez e persistência. 
: Nofinal deixa um rasto de frescura que pede revisitação. Consumo: 

: 2021-2030 LC 


* Quinta da Gaivosa Porto White 10 anos / Vinho do 
: Porto / Domingos Alves de Sousa 

: Acobreado. Nariz de boa frescura, nas notas cítricas, damasco, ameixa 

: e passa, floral, evolui para notas de panificação e algum mel. Na boca é 
: amplo e cheio, especiado, boa acidez, a prolongar a prova, até ao final 

: gordo mas fresco, de belo comprimento. Consumo: 2021-2031 MB 


16,5 


“12,006 


 1500€ 


' Rozês Menina White 10 anos / Vinho do Porto / 

': Rozês 

: Aloirado claro, brilhante. Um nariz feito de pormenores, com amêndoas, 
: marron-glacé, infusão de ervas, especiarias, realmente enigmático. 

: Aboca é extremamente equilibrada, harmoniosa, com final imenso. 

: Consumo: 2021-2030 GC 


: Soalheira White 10anos / Vinho do Porto / 

: Sociedade dos Vinhos Borges 

: Âmbar. Notas de pastelaria fina, fruto branco desidratado, perceção 
: mineral muito interessante. Untuoso, deixa lágrima a escorrer pelas 
: paredes do copo, termina de modo muito persistente, com doçura 

: frutada. Nitidamente para sobremesas. Consumo: 2021-2055 JJS 


: Vieira de Sousa Porto Branco 10 anos / Vinho do 

: Porto / Vieira de Sousa - Vines & Wines 

: Nariz rico e voluptuoso, em que às notas de fruto seco e pastelaria, 

: juntam-se frutos cristalizados, pêssego e acácia. Bom volume de boca, 
* cheio e vivo, termina bem seco e especiado. Consumo: 2021-2031 MB 


' Bulas Dry White 10 anos / Vinho do Porto / M. 
Bulas Cruz 

: Ambar. Notas de panificação, fermento, leite creme, baunilha e noz. A 
: boa acidez deixa-o desperto ao longo da prova, contrabalançando a 

- doçura. Termina guloso. Combine-o com sobremesas à base de doces 
: de ovos. Consumo: 2021-2035 JJS 


: Bulas Dry White 20 anos / Vinho do Porto / M. 

' Bulas Cruz 

: Castanho ambarino. Notas de torrefação, café e baunilha, floral, 

: aromas meliferos, figos secos, alfarroba. Bom volume e corpo, acidez 

: aprimorada, belíssima estrutura. Termina saboroso, longo e especiado. 


: Sogrape Vinhos 

: Âmbar. Nariz de chá, fruta exótica e caramelizados. Doce, mostra 
: suavidade geral e termina num registo agradável, repleto de 

: apontamentos de figo. Será interessante contrapô-lo com snacks 
: Salgados. Consumo: 2021-2051 JJS 
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DOUR 


SUBLINI 


RESER 
Tinto 


SEJA RESPONSÁVEL. BEBA COM MODERAÇÃO. 


Um novo Douro 
sublinhad 
Dela histár 


São Luiz Reserva Tinto 
by Kopke 


“- 


Durante muitos anos, na Quinta de São Luiz, 
a tradição mandava pintar os muros a branco. 
Autênticos pedaços de história que sustentam 
vinhas e a sabedoria de várias gerações. 


Para homenagear este Terroir de excelência 
Kopke recupera a tradição de pintura 

dos muros e passa a assinar os seus 

Doc Douro como São Luiz. 


É a herança do passado aliada à inovação 
do presente que dota estes vinhos de 
um caráter singular. 


Saboreie a história de um Douro 
sublinhado a branco. 


sãoluiz.pt 


É uma prática multissecular, 
mas a tradição ficou para a 
posteridade como testemunho 
da nossa cultura. A “cocaria” 
que no Alentejo ainda hoje se 
pratica, mas de forma rara, é 
simbolo da verdadeira arte da 
cozinha e comensalidade, apesar 
da sua origem surgir sob a égide 
da sobrevivência e trabalho 
árduo. A cozinheira é a chamada 
“coqueira”, uma maestrina que 


harmoniza sabor, tempo e brasas. 


Na Herdade do Cebolal não se 
deixa morrer a tradição. 


Do Cha 


uem observa esta série de potes de 
barro, tipo pucarinho, alinhados de 
forma aconchegada junto a uma 
linha fumegante de brasas no chão 
e ouve o estrepitar da combustão, 
irinho que se evola desta fogueira 
rodeada de azinheiras, não pode deixar de ficar 
em silêncio. Há uma espécie de sacralidade 
neste ritual que se perscruta num mar de sen- 
sações à flor da pele e que passam pelo olhar, o 
cheiro, os ouvidos e, mais tarde, o paladar. Uma 
alquimia que evoca fecundidade, lar e partilha. 
Muito especial, mesmo. 

Uma mulher, a chamada coqueira, fica ren- 
tinha aos potes alinhados, tal qual uma mãe 
atenta, velando pelo cozinhado que lá dentro 
se embala sobre o borbulhar macio e lento das 


entre o 


brasas. 

Este método de cozinhar em lume de chão do 
mundo rural garante uma sapidez única devido 
à equação de tempo de cocção, calor lento e 
recipiente fechado que permitem abeberar o 
alimento. Remonta a muitos séculos atrás, mas 
seria mais incisivamente a partir do século XIX 
que ganhou novo alento. Neste caso, a nossa 
“coqueira” eleita para hoje - da Herdade do 
Cebolal, em Vale das Éguas, Santiago do Cacém 
- vai ser Mariana. Aquela avó que todos gos- 
taríamos de ter. Há 50 anos que cumpre este 
ritual que principiou com os trabalhadores da 
cortiça. Como uma maestrina, vigia a cozedura 
ou acrescenta água quando é necessário e fica 
permanentemente atenta ao vento, como um 
marinheiro em terra. Porque, no fundo, cozinhar 
é isso mesmo, regular de forma equilibrada, estar 
atento ao fogo e tempero. 

Como se, tal como um maestro, fosse neces- 
sário criar uma musicalidade harmoniosa, gerir 
os tempos de ação de todos os instrumentos 
(fogo, água, alimento) para um resultado apra- 
zível que depende não só da vigilância como das 
sacudidelas à panela para revolver os alimentos 
e cozinhar tudo por igual. 

O vento vira de repente e a canícula aumenta, 
pelo que há que mudar os púcaros de sítio e 
controlar o lume de um lado e do outro. 

A “coqueira” tem de manter o lume atiçado, 
vigiar a cozedura em cada pote e cada alimento, 
manter a água do caldo e controlar o tempero, 
havendo ainda a presença da “aguadeira” já 
que a água mantinha-se em potes também fres- 
quinha para saciar a sede de quem chegava da 
labuta. 

Não são músicos os potinhos que se alinham 
na correnteza das brasas, mas bem podiam ser. 


PRODUTO 


texto Fátima Iken / fotos Ricardo Garrido 


e NOME COCARIA E 
COQUEIRA JÁ QUEE 
QUASE SEMPRE UMA 
MULHER DO RANCHO DOS 
TRABALHADORES QUE 
COZINHA - TEM COMO ETIMO 
COQUE (QUE ORIGINARÁ A 
PALAVRA COOK, ALIÁS, OU 
COZINHEIRO). ESTA FORMA 
DE COZINHAR NO CAMPO AÓ 
AR LIVRE A MAIS PRIMITIVA 
COZINHA RURAL, OBRIGA A 
PREPARAR O LUME, ANTES DE 
MAIS. 


Pelo menos é música com cheiro e sabor, o que 
até ganha em termos sensoriais. E essencial 
é não só o fogo como o tipo de recipiente que 
retém a sapidez do caldo e burila a intensidade 
das brasas extraido lentamente as enzimas da 
carne. Este cozinhado coletivo é, para além do 
mais, muito agregador. 

Sob um sol a pique, Mariana não parece 
importar-se muito com a temperatura, já que o 
seu corpo se moldou a isso. “Para mim é igual 
estar aqui ou estar à sombra”, conta-nos com 
um sorriso solar que parece traduzir este seu 
lado maternal de velar pelo alimento dos outros, 
mesmo numa tarde abrasiva de setembro... 
“Cada um levava o seu farnel, os ingredientes, 
que podia ser feijão com batatas, grão-de-bico, 
bacalhau, couves, um bocado de toucinho. 
Carne era muito raro. Isto é uma zona pobre. 
Depois, tinha de se cozinhar com o que havia. 
Nós velávamos cada pucarinho e ficávamos à 
coca. Por isso se chama coqueira”, diz Mariana. 

A arte da “cocaria” está em extinção e só 
hoje se faz muito raramente, pela perspicácia 
de alguns que não a deixam morrer. É o caso da 
Herdade do Cebolal. Situada a 17 km. da região 
demarcada da península de Setúbal, a herdade 
está na mesma família há 150 anos, e segue 
uma filosofia emblemática onde a sustentatibi- 
lidade é a bússola. Luís Mota Capitão, da quinta 
geração, é agora o responsável por este projeto 
exemplar e também enólogo da casa, a par da 
sua mãe Isabel, que se revela igualmente uma 
excelente anfitriã. “Apostamos numa economia 


circular onde a sustentabilidade é muito impor- 
tante, onde a vinha, o solo, a floresta, a fauna 
e flora se integram globalmente. E fazemos 
questão de preservar todo o tipo de tradições 
locais, como é o caso da cocaria”, enfatiza Luís. 
A Herdade do Cebolal aplica-se, como caso 
emblemático, a trabalhar de forma integrada 
com a economia local e segue um cultivo 
agroflorestal baseado na sintropia, caracteri- 
zado pelo equilíbrio, preservação energética e 
ambiental, seguindo o lema dos ecossistemas 
com pouca intervenção externa. Isso mesmo 
pudemos observar entre o aroma das figueiras, 
medronheiros, oliveiras seculares e os bosques 
nesta herdade de 85 hectares, 20 dos quais de 
vinha. Luís vai buscar dois ensaios de vinagres 
balsâmicos que está a produzir dentro desta 
mesma filosofia e são tão bons que quase se 
bebem. “Queremos divulgar a autenticidade 
e sabores alentejanos, por isso fazemos muita 
questão de preservar as culturas locais”, advoga. 
O mesmo se aplica à arte da cocaria que está 
em vias de desaparecimento. Os trabalhadores 
das herdades, sobretudo do montado de sobro, 
corticeiras, ou debulha, da ceifa, azeitonas ou 
vindimas passavam todo o dia na faina árdua a 
longas distâncias de casa e tinham, assim, que 
levar o alimento para aí ser confecionado. Hoje 
e já não se usa, mas a Herdade do Cebolal faz 
questão de aplicar a cultura local que vê como 
património e não deixa morrer a tradição. 


A verdadeira gastronomia alentejana 


O trabalho nas herdades, com grandes exten- 
sões de cultivo, obrigava a contratar grandes 
ranchos de trabalhadores agrícolas e esta era a 
fórmula ideal para preparar refeições em pleno 
campo, num acordo entre o produtor e o “mana- 
jeiro” (que dirigia a equipa). Cada um tinha o 
seu potinho (o mais moderno tacho ou marmita) 
que servia também não só de recetáculo como 
de forno. Traziam de casa grão, pão, um chou- 
riço, um naco de toucinho, um bocadinho de 
carne da salgadeira, uma posta de bacalhau, ou 
batata, uma couve, um nabo, dependendo do 
que a terra dava e só era preciso água e fazer 
uma fogueira no chão. 

Colocava-se de manhã nos potes de barro e 
à hora do almoço estava pronta a refeição para 
que os trabalhadores que andavam nas her- 
dades em violentas labutas sob calor intenso, e 
já exangues a meio do dia, tivessem uma refeição 
reconfortante para ganhar forças e continuar a 
jornada. E eram vários os pratos, desde a sopa ao 
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caldo, o grão com carne, o cozido, ou até o torri- 
cado, desta vez aproveitando apenas as brasas. 

“Traziam o pote numerado e o lume fazia-se 
com a madeira do sobro, do montado, ramos de 
oliveira, esteva, com o que havia. Depois diminuía 
ou aumentava o lume conforme era necessário. 
Naquele tempo, chamava-se o jantar ao almoço 
e o conduto era o pão”, explica ainda Mariana 
enquanto controla as brasas, sempre curvada, 
num trabalho exaustivo mas que a faz sorrir. 

Normalmente, o prato mais usual era a sopa 
de grão com carne que de carne tinha pouco 
ou o “cozido”. Mas as carnes e as “sopas” de pão 
eram servidas à parte. A presença do pão era 
preponderante e tanto se podem usar enchidos 
(farinheira, linguiça, morcela) como pé de proco, 
chispe, orelha, ossos de suã, beiço de porco ou 
língua a par de grão-de-bico, cebola, tomate, 
alho, louro, batata, abóbora, pão hortelã e sal. 

Existem diversas variações destes pratos 
da cozinha tradicional consoante a região do 
Alentejo, podendo ser usadas ainda carne de 
borrego ou vitela, mais tardiamente. 

Na altura, a lei da sobrevivência só dava 
mesmo para aproveitar as partes menos nobres 
das carnes. Mas normalmente o grão está muito 
presente, já que se trata de uma leguminosa 
com grande ligação à tradição rural. O cozido 
podia ser uma espécie de sopa grossa que para 
além do apontamento de carne contava ainda 
com bolotas, castanhas, vegetais, leguminosas 
que variavam consoante a sazonalidade e aro- 
máticas, como a hortelã, sempre presente. 

Chamam-lhes “sopa de carne” mas é sobre- 
tudo um caldo. Muito saboroso, juntava-se no 
final pão migado para se tornar mais substan- 
cial. No fundo, a tal origem da “açorda” que os 
berbéres e pastores já por ali faziam séculos 
trás. O pão torrava devagar a par das postas de 
bacalhau que iam assando. “O pão é regado 
com muito azeite porque enche muito e dava 
para aguentarem muitas horas sem comer”. 
Neste caso, os produtos sazonais foram vagens, 
cenoura, batata, grão, carne de porco (entre- 
meada, beiço e chispe), cebola e alho, enquanto 
a folha de louro, sal e colorau fazem a festa. 


Uma refeição memorável 


O nome “cocaria” e “coqueira” - já que é 
quase sempre uma mulher do rancho dos traba- 
lhadores que cozinha - tem como étimo “coque” 
(que originará a palavra 'cook, aliás, ou cozi- 
nheiro). Esta forma de cozinhar no campo ao ar 
livre, a mais primitiva cozinha rural e também a 
melhor, na nossa modesta opinião, obriga a pre- 
parar o lume, antes de mais. 


PRODUTO 


O coque é carvão betuminoso, ou seja, um 
tipo de de combustível derivado da hulha que 
começou a ser utilizado na Inglaterra no século 
XVIII. Obtinha-se a partir do aquecimento da 
hulha num recipiente fechado, o chamado pro- 
cesso de “coqueificação”, que consiste no aque- 
cimento do carvão mineral a altas temperaturas, 
em câmaras hermeticamente fechadas. Aliás, o 
nome “coque” é ainda dado aos marnotos do 
Sado que cozinhavam também de forma similar, 
intercalando a apanha de sal. 

Mas no Alentejo a fogueira é feita com lenha 
que vai ficando em brasas e depois dispõe-se 
estes cordões de potes de barro enfileirados 
junto ao fogo para ir cozinhando lentamente e 
para Mariana chama-se assim “porque a mulher 
fica à coca”. 

O pote, ou aqui, panela ou tarro de barro, onde 
é confecionado o cozinhado, é uma solução 
ideal. O seu hibridismo permite armazenar, 
transportar e cozer, e a sua versatilidade per- 
mite assim cozinhar na chama sem a influência 
do fumo libertado, já que tem uma tampa. Para 
além disso, é sujeita ao fogo e sua tempera- 
tura apenas de um dos lados, gerando assim 
um “vortex” no caldo. Sendo Santiago do Cacém 
uma zona de argila, o barro surge desde tempos 
imemoriais, provavelmente no neolítico, ou seja, 
há cinco mil anos a.C.. 

Sentamo-nos agora à mesa ao ar livre e o 
momento é de pura celebração. Saborear a arte 
da Mariana que cumpre rituais milenates é um 
momento que Paracelso apreciaria, temos a cer- 
teza. O melhor mesmo é fechar os olhos e sorver 
todos os sabores e cheiros que esta cozedura de 
quatro horas nos oferece. 

Foi, sem sombra de dúvida, das melhores 
refeições que já provámos. Não só pela sapidez 
gulosa e aromas, mas sobretudo pelo que repre- 
senta, a par do ambiente familiar que a herdade 
faz questão de transmitir de forma autêntica. E, 
dentro da vertente do enoturismo desenvolvida 
pela Herdade do Cebolal, qualquer um pode 
viver esta mesma experiência memorável, desde 
que a marque com antecedência. 

Os vinhos da herdade que acompanharam 
a refeição harmonizaram na perfeição e são 
também emblemáticos desta mesma preser- 
vação da cultura local. Um palhete e um clarete 
que ficaram gravados no palato e na memória 
de forma indelével. O vinho palhete era produ- 
zido pelos lavradores e bebido nas garagens das 
adegas ou nos tascos típicos do Alentejo. Este 
Herdade do Cebolal Palhete 2020 é um blend 
de castas branca e tinta (15% Antão Vaz e 85% 
Aragonês) com baixo teor alcoólico numa fusão 
de frescura, taninos suaves e excelente acidez. 


Igualmente o clarete, de 2019, um monocasta 
Castelão de uma vinha velha plantada em solos 
argilosos e calcários com algum mármore é outro 
exemplo do caráter que a herdade quer seguir. 

Apostando nos terroirs locais, o vinho é 
uma explosão de frescura e fruta delicada, 
sem estágio em madeira, mas com a vertente 
do fumado que os solos naturalmente criam. 
A produção de vinho agrega-se à apicultura, 
à floresta, ao gado ovino, de forma circular de 
facto. A polinização ou o adubo natural deixado 
pelas ovelhas integram esta filosofia ecológica 
e globalmente sustentável. Por isso, as garrafas 
são até encapsuladas com cera de abelha, um 
detalhe precioso que reitera este mesmo espí- 
rito. 

O conselho que deixamos é de viver in loco 
esta experiência, sem sombra de dúvidas. Não 
só garantimos que, do princípio ao fim, se entra- 
nhará, como apetece repetir com urgência. 
Enquanto isso não acontece, sempre podemos 
tentar fazer a receita em casa. Mas não será, com 
toda a certeza, a mesma coisa. 


HERDADE DO CEBOLAL 
Vale das Éguas, 3013 / 7540-650 Santiago do Cacém 
M. 914 642 466 
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PREPARAÇÃO , ds 
1. Coloca-se o grão-de-bico de molho em água, 
na véspera, e Salgam-se as cares. 
2. No dia seguinte, as carnes vão a cozer com | E 
água e hortelã. a 


3. Os enchidos cozem-se à parte. 

4. Pica-se a cebola e o alho, coloca-se a folha 
de louro, salsa, Sal e junta-se a água de cozer 
as carnes. 

5. Corta-se abóbora, batata, feijão-verde e 
cenoura aos bocadinhos. 

no | | p 
6. Deixa-se apurar, junta-se tudo, deixa-se cozer =, 
bem e serve-se 0 caldo sobre sopas de pão Ro 
fininhas e folhas de hortelã. 


it “a ty , 
ate ho 
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FRA A FÓRMULA IDEAL PARA 
PREPARAR REFEIÇÕES EM PLENO 
CAMPO, NUM ACORDO ENTRE O 
PRODUTOR EO MANAJEIRO (QUE 
DIRIGIA A EQUIPA). CADA UM 
TINHA O SEU POTINHO (O MAIS 
MODERNO TACHO OU MARMITA) 
QUE SERVIA TAMBÉM NÃO SÓ DE 
RECETÁCULO COMO DE FORNO. 
TRAZIAM DE CASA GRÃO, PÃO, 
UM CHOURIÇO. UM NACO DE 
TOUCINHO, UM BOCADINHO 
DE CARNE DA SALGADEIRA, 
UMA POSTA DE BACALHAU, OU 
BATATA, UMA COUVE, UM NABO, 
DEPENDENDO DO QUE À TERRA 
DAVA E SÓ ERA PRECISO ÁGUA E 
FAZER UMA FOGUEIRA NOCHÃO. 
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HARMONIZAÇÕES 


texto Guilherme Corrêa /foto Arquivo 


IRUFAS 
VINHOS 


Uma das maiores alegrias para os gastrónomos à chegada 
do outono é sentir novamente o perfume inebriante das 
trufas frescas. Cada vez mais viajadas, podem ser apreciadas 
em restaurantes das mais diversas propostas pelo mundo 
fora, inclusive em Portugal. Mas não se deixe enganar pelos 
aromas artificiais que vieram na senda do sucesso das trufas 
naturais. E escolha aquela grande garrafa de vinho para 
elevar esta experiência ao pináculo sensorial e emocional! 


Na primeira metade dos anos 90, quando 
comecei a minha carreira de sommelier num 
Brasil ainda aprendiz da grande gastronomia 
mundial, tive a imensa sorte de trabalhar num 
dos primeiros restaurantes de toda a América do 
Sul a realizar anualmente um festival de trufas 
frescas. Era uma “operação de guerra”, tratar 
daquelas formidáveis “batatinhas” trazidas de 
Itália nas malas, pois um produto assim tão pere- 
cível, que deve ser consumido nos sete primeiros 
dias após a colheita, não suportaria os trâmites 
de importação convencionais, 
numa viagem transatlântica. Ainda me surgem 
lágrimas nos olhos quando me lembro de ter à 
frente alguns quilos de trufa branca fresca Tuber 
magnatum pico para limpar com uma escovinha 
macia, de forma a remover aquela terra que 
fica agarrada ao perídio - a parede externa das 
trufas - ao interior chamamos gleba. Lágrimas de 
emoção, mas também de reação ao penetrante 
perfume desta incomparável espécie de Tuber, 
um género de fungos da família Tuberaceae. 
Se apenas 10 ou 20 gramas ralados num prato 
já despertam peregrinações de gastrónomos à 
meca das trufas brancas, o Piemonte em Itália, o 
efeito de quilos no nariz pode mesmo levar-nos 
à náusea, ou ao delírio! 


ainda mais 


Para se ter uma ideia desta minha drástica 
“catequização" com os explosivos corpos fru- 
tiferos tuberáceos, guardávamos aquela terra 
removida com as subtis escovas em pequenos 
embrulhos de gaze. Estas saquetas de terra, 
sem nem ao menos uma lasca de trufa, eram 
colocadas em potes de vidro com uma dúzia ou 
mais de ovos inteiros dentro. O aroma da terra 
atravessava a casca do ovo e passávamos o mês 
inteiro a comer omeletes, ovos estrelados ou 
escalfados, a saberem a pura trufa! 

Numa noite em que estavam vários italianos 
de Turim no restaurante - pois a sede da FIAT era 
na nossa cidade -, ao ver a ementa proposta pelo 
nosso chefe com pratos incríveis como “codornas 
recheadas com foie gras e trufas brancas”, um 
velho senhor piemontês chamou-me à mesa, 
elogiou os pratos propostos, colocou a mão no 
meu braço e fez um pedido como se fosse o da 
sua última ceia: “Peça ao chefe, por favor, para 
preparar para mim apenas um ovo estrelado, 
num bocadinho de manteiga, e nada mais, e 
venha ralar a trufa fresca aqui na mesa para mim, 
sobre ele. Pago o preço que for por essa expe- 
riência, e como italiano, ele perceberá o que isso 
significa para mim”. E assim fizemos. Servi um 
Nebbiolo do Rinaldi já bem macio e telúrico para 
acompanhar o ovo e, ao assistir o “efeito ratatou- 
ille” que aquele momento suscitou, com direito 
a lágrimas nos olhos e suspiros profundos do 
senhor, entendi perfeitamente o poder mágico 
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das trufas brancas. E também aprendi a lição 
de como os ovos, e alguns outros ingredientes 
simples mas ricos em compostos voláteis de 
enxofre, como a couve-flor, o repolho, alho, etc. 
funcionam como verdadeiros trampolins para os 
aromas inebriantes das trufas! 

As trufas são sentinelas da preservação do 
meio-ambiente, precisam de bosques impo- 
lutos e de uma conjunção de fatores naturais e 
sazonais para proliferarem. Daí a sua raridade. 
Possuem uma vida subterrânea misteriosa, 
crescem em micorriza, uma associação simbió- 
tica com as raízes de árvores como carvalhos, 
choupos, faias, tílias, aveleiras, salgueiros e azi- 
nheiros, de poucos centímetros abaixo do solo 
até a mais de 1 metro de profundidade. Embora 
seja assaz difícil cultivá-las com bons resultados, 
há muito interesse no desenvolvimento da “tar- 
tuficoltura” em países como a Itália e a França, 
dado o valor altíssimo que estes Tuber alcançam. 
Em zonas de colheita de trufas italianas, a eco- 
nomia anual de muitas pessoas gira em torno 
disso, e por isso são regulamentadas para a 
preservação dos bosques e da “tartufaia”, pois é 
fundamental saber retirar os corpos frutíferos (as 
trufas) da terra sem danificar o micélio, o emara- 
nhado de filamentos que carregam os nutrientes 
aos fungos, e também as raízes em simbiose, 
já que ali nascerão as trufas na temporada 
seguinte. Antigamente, e ainda hoje em algumas 
regiões como o Périgord em França, a colheita 
das trufas era desempenhada com a ajuda de 
porcos, caçadores naturais destas delícias dos 
bosques. Como são pouco governáveis, fortes 
e vorazes, foram substituídos com o passar dos 
séculos por cães farejadores treinados para este 
fim, e raças como a lagotto italiana são mesmo 
referenciadas como “cane cerca tartufo”. Os 
cães preservam melhor a “tartufaia”, garantindo 
algumas boas centenas de euros ao “tartufaio” 
nos anos seguintes: o bolso e o ambiente agra- 
decem. 

A extrema perecibilidade das trufas leva a 
que o seu consumo fresco “in natura” envolva 
grandes esforços de transporte e conservação, 
o que, aliado à sua raridade, resulte em preços 
astronómicos, podendo um quilo de trufa branca 
chegar a custar 6.000€ ou mais nas feiras em 
Itália. A corrida contra o tempo começa logo 
depois da sua apanha, pois as trufas devem 
ser envoltas em papel tipo rolo de cozinha e 
refrigeradas. Após uma semana já perderam 
o esplendor aromático. É comum em Itália - e 
assim faziamos no nosso restaurante no Brasil 
com uma parte das trufas compradas - deixá- 
-las dentro de um pote hermético com arroz de 
risotto. Elas secam um pouco mais rápido, mas 
como resultado da “simbiose” come-se risotto 


trufado divinal depois, durante semanas. 

Por isso grande parte do consumo das trufas 
é feito a partir de trufas em conserva no seu 
líquido de cozedura em potes de vidro (pro- 
cesso de esterilização), azeite trufado, manteiga, 
cremes, molhos ou outras formas de conser- 
vação. Até aí tudo bem: é importante que um 
número maior de pessoas, e também as menos 
abastadas, tenham acesso a uma das melhores 
iguarias deste planeta. O problema é que a 
legislação europeia permite a adição do com- 
ponente principal do aroma das trufas, o bis 
(metiltio) metano, em todas estas confeções, e 
excluindo algumas casas excelentes de trufas, 
a maioria destes produtos hoje presentes até 
nas grandes superfícies é uma bomba de aroma 
artificial, indigesto e enjoativo, uma mera cari- 
catura da explosiva e fascinante complexidade 
que os mais de 40 compostos olfativos aportam 
às trufas. Numa pesquisa recente em Itália, cien- 
tistas (D. Sciarrone et al.) conseguiram inclusive 
identificar através do rácio de isótopos de car- 
bono 12 e 13 que o bis (metiltio) metano sinté- 
tico oriundo de derivados do petróleo é total- 
mente diferente do rácio do mesmo composto 
em trufas verdadeiras, nas quais predomina o 
isótopo 13. Por isso há uma imensa antipatia dos 
chefes, sommeliers e gourmets do mundo contra 
os azeites trufados de quinta categoria, como se 
pudéssemos produzir um Touriga Nacional com 
água, álcool, corantes, ácidos e ésteres de fruta 
e terpenos de flores, com alguma qualidade! Tal 
como no vinho, é preciso conhecer os bons pro- 
dutores. 


Muitas princesas, mas apenas uma rainha 


Dentro do género Tuber há diversas espécies 
de trufas comestíveis. Destas, há 13 cuja colheita 
é permitida em Itália, o país líder na produção 
e no comércio da iguaria. A imensa sorte da 
Velha Península é ser praticamente o único país 
do mundo onde a rainha das trufas, o “tartufo 
bianco pregiato”, Tuber magnatum pico, cresce 
espontaneamente. Alguma trufa branca pode 
ser encontrada na península da Ístria, atual- 
mente parte da Croácia ou Eslovénia, e basta. 
Em Itália, a região mais famosa associada às 
trufas brancas é o Piemonte, e a cidade de Alba, 
com a sua feira e “asta” anual, é a verdadeira 
meca das túberas mais cheirosas do mundo. Mas 
a verdade é que em outras zonas de Itália, como 
em Aqualagna no Marche, Gubbio na Umbria e 
San Miniato na Toscana, para citar apenas as três 
outras mais famosas, dispõem de trufas brancas 
tão boas como as de Alba e são vendidas através 
daquele célebre mercado, sem menção da sua 
real origem. As trufas brancas colhidas maduras 
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têm em média de 2 a 10 cm. de diâmetro, mas ElerifTa: cas para harmonização 


podem extrapolar e chegar a mais de 1 kg. de 
peso. Mas as pequenas e médias apresentam 
a mesma essência aromática estonteante, que 
remete para o queijo Grana Padano maduro, 
aos cogumelos porcini secos, terra calcária 
molhada, chocolate branco, mel, especiarias, 
alho e gás, tudo com intensidade, complexi- 
dade e refinamento extremos. Amadurecem no 
outono, entre o final de setembro e dezembro. 

A segunda espécie em grau de nobreza 
gastronómica é a trufa negra Tuber melanos- 
porum, em Itália comumente chamada de “tar- 
tufo nero di Norcia” (comuna da Umbria, epi- 
centro da produção) e em França de “truffe du 
Périgord”. Amadurece no inverno, de dezembro 
ao início de março, e está bastante difusa em 
outros países, sendo a Espanha grande pro- 
dutora. Custa aproximadamente metade das 
trufas brancas, e ao contrário destas, que não 
devem ser cozidas, apenas finamente fatiadas 
por cima dos alimentos frios ou moderada- 
mente quentes, as trufas negras mantêm os 
seus sabores ainda mais vincados durante o 
processo de cozedura. Por isso dá origem a 
receitas clássicas de sopas - a VGE de Paul 
Bocuse é uma maravilha -, terrinas com ou sem 
foie gras, soufflés, molhos, assados, etc. Seus 
aromas, dominados pelo dimetilsulfureto (DMS) 
evocam os cogumelos, o “sous-bois” ou “sotto- 
bosco” e o mel. 

Entre as outras espécies comestíveis, por 
serem menos gastronomicamente, 
mais disponíveis e por conseguinte menos 
caras, compõem os produtos “trufados” mais 
comerciais que encontramos no mercado. 
Entre elas merecem certo destaque as trufas 
de verão Tuber aestivum (“tarfufo scorzone” 
em Itália e “truffe blanche d'été” em França) 
com sabor muito delicado de cogumelo, e o 
pungente à alho Tuber albidum Pico ou Tuber 
borchii Vittadini (“tartufo bianchetto” em Itália). 
Curiosamente, no nosso Alentejo, as túberas, 
que muito se assemelham às verdadeiras 
trufas do género Tuber, crescem em solos de 
composição mais arenosa. Embora fossem 
já admiradas pelos romanos que as usavam 
como batatas, são de outro género, Terfezia, e 
espraiam-se pelas zonas mediterrânicas. Em 
Itália são denominadas de “tartufo giallo” ou 
“tuvara de arenas”, e tanto lá como aqui, ficam 
muito bem refogadas com ovos, ainda que o 
perfume seja muito aquém em intensidade, 
concentração e riqueza, em comparação com 
as verdadeiras trufas. 


nobres 
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Do ponto de vista da harmonização vinhos 
e trufas, temos que nos focar apenas na sua 
parte aromática, pois os outros parâmetros - os 
cinco sabores básicos, gordura sólida e líquida, 
suculência, estrutura - serão conferidos pelos 
outros componentes do prato, como ovos, 
massa, arroz, foie gras, caça, etc. Isso porque a 
composição das trufas é de aproximadamente 
80% de água e menos de 10% em açúcares 
(alguma tendência ao doce) e de proteínas, e 
baixíssima percentagem de lipídios. Ou seja, 
para efeito de maridagens com vinho, a trufa é 
apenas aroma, uma bomba de perfumes telu- 
ricos catapultados pela sua componente sul- 
fúrea. Esses nobres aromas outonais evocam 
um bosque com as folhas caídas do espectro 
amarelo ao vermelho, em decomposição, até 
ao castanho. Amalgamam-se com os cogu- 
melos, com o musgo que se desenvolve nas 
chuvas da estação, ou as castanhas cozidas. Os 
franceses e os italianos descrevem muito bem 
esse aroma de bosque húmido e frio de outono 
como os termos “sous-bois” e “sottobosco”, res- 
petivamente. E os vinhos que apresentam este 
perfil aromático terroso, derivado de uma boa 
evolução em garrafa para fomentar o “debaixo 
de um bosque de outono”, são os mais fabu- 
losos parceiros para um prato perfumado pelas 
trufas, um sonho sazonal! 

Depois há ainda alguns brancos e tintos que, 
para além do lado terroso e/ou de “sous-bois”, 
desenvolvem os próprios aromas relacionados 
com as trufas e são, por isso, celestiais para 
estes momentos de sublimação enogastronó- 
mica. Parece mesmo uma obra divina que a 
região mais famosa do mundo onde se colhe o 
“tartufo bianco pregiato”, as colinas de marga 
calcária das Langas (Langhe), no Piemonte, 
traga nos seus vinhos mais icónicos à base 
da casta Nebbiolo, o Barolo e o Barbaresco, 
os aromas de outono e trufas brancas a per- 
mearem a sua alucinante expressão olfativa. 
Outros vinhos nos quais já senti aromas fas- 
cinantes de trufas brancas foram os vinhos 
de Sancerre e Pouilly-Fumé de 
Sauvignon Blanc, sobretudo aqueles oriundos 
de solos ricos em sílex ou pederneira. Também 
não posso esquecer de mencionar os vinhos de 
Petit Manseng do Sud-Ouest de França evo- 
luídos, com inebriantes aromas de Tuber mag- 
natum pico. É interessante que, nesta mesma 
região de grande gastronomia e vinhos muito 
originais em França, os tintos à base da casta 
Tannat, quando velhos, são redolentes a trufas 


velhos 


negras Tuber melanosporum. Ainda quanto às 
trufas negras, merecem ser citados os grandes 
vinhos de Merlot do Pomerol, os da escola mais 
tradicional, não os “Napa-Pomerols” modernos, 
e os sensacionais tintos provençais de Bandol, 
assentes sobre a poderosa e austera casta 
Mourvedre. E na Borgonha, tinha que ser lá 
nesta outra terra sagrada, já encontrei tanto 
trufas brancas como negras no perfil aromático 
dos seus Pinot Noirs maduros, notadamente na 
comuna de Gevrey-Chambertin. 

Depois de alinharmos o perfil aromático dos 
vinhos com as trufas, com a escolha de brancos 
ou tintos muito intensos no olfato e muito per- 
sistentes no retronasal, dotados de aromas 
outonais, mais “savoury” que fruta, terrosos, de 
chão de bosque e mesmo de trufas, passamos à 
análise da receita para brilharmos na harmoni- 
zação. Voltando ao célebre caso do ovo estre- 
lado com trufas brancas citado como exemplo, 
tendo em consideração a gordura em forma 
líquida da gema mole a conferir untuosidade, 
uma média estrutura de sabor, e sem grandes 
arestas de dureza, podemos tanto trabalhar 
com um grande branco evoluído, neste caso 
o álcool a enxugar a untuosidade, ou com um 
tinto de média estrutura, com alguns taninos 
maduros e álcool para lograr o mesmo efeito, 
como este sommelier propôs ao senhor pie- 
montês há quase 30 anos, que o fez chorar... 


Vinhos portugueses 


Se não somos reconhecidos pela disponibi- 
lidade das trufas do género Tuber nos nossos 
bosques, por outro lado estamos cada vez 
mais a gostar desta maravilha da natureza, 
com vários restaurantes, italianos ou não, a 
trazerem inclusive as melhores trufas brancas 
frescas nesta altura do ano. E a melhor notícia 
é que dispomos de uma panóplia de vinhos 
que casam muito bem com as trufas brancas 
ou pretas, até pelo facto de que os vinhos 
portugueses envelhecem majestosamente, e 
quando isso acontece com louvor, entregam 
aquele perfil de “sous-bois” tão etéreo e oni- 
rico para fundirem com as trufas. Em testes que 
fiz na última temporada, fiquei fascinado com 
o resultado obtido com os Arintos velhos de 
Lisboa, Encruzados velhos do Dão e também os 
seus tintos bem maduros, e, como não poderia 
deixar de ser, com as rendições lusitanas da 
“Borgonha misturada com Barolo e banhadas 
pelo nosso oceano”: os vinhos tintos da Bairrada 
e de Colares, velhos, como devem ser! 
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Um tasco, em Evora, de influência italiana e 
portuguesa com ingredientes da região. 


Francesco Ogliari, italiano de Crema, estudava teatro enquanto 
trabalhava à noite como cozinheiro em restaurantes. A primeira ati- 
vidade trouxe-o a Évora, mas foi a segunda que acabaria por vingar 
e o levou de volta a Itália. Seguiu depois para Berlim, onde chegou a 
sub-chefe do Cookies Cream - um vegetariano, com 1 estrela Michelin 
- e de novo Portugal, país pelo qual se apaixonara. Veio primeiro para 
Lisboa, onde foi chefe do Santa Clara dos Cogumelos, dando ainda, 
posteriormente, uma ajuda na abertura do Vino Vero, na Graça, antes 
de decidir estabelecer-se em Évora, em 2019, e abrir o Tua Madre, 
com a sua mulher e sócia, Marisa Tiago, natural da cidade. 

Francesco e Marisa achavam que faltava “qualquer coisa de fresco” 
em Évora e sentiam que não havia o tipo de vinhos que gostavam. A 
ideia era terem um wine bar com uns petiscos para acompanhar o 
vinho, mas a comida acabaria por ganhar maior peso e mesmo não 
querendo ficar com o rótulo de restaurante italiano seria esse lado 
que lhes permitiu manter-se à tona da água durante a pandemia. 
“Começámos a fazer e a vender massa fresca para finalizar em casa e 
correu muito bem”. Essa oportunidade ajudou a fidelizar clientes que 
não faltaram à chamada quando abriram, numa zona antiga do centro 
da cidade, em Maio de 2020. Embora hoje comecem a ter cada vez 
mais forasteiros, a maior parte dos clientes são locais ou da região. Por 
exemplo, “a malta do Esporão e da Fita Preta vem cá porque temos 
vinhos diferentes”, mas também há quem não aprecie o seu arrojo, 
normalmente “o cliente mais tradicional dos anos 80”, conta-nos 
Francesco, numa conversa que decorreu no final da refeição. 

A nossa visita ao Tua Madre aconteceu em finais de agosto, num 
início de tarde quente, mas não de calor abrasador, a que ajudava 
o facto da esplanada improvisada, com meia dúzia de mesas, estar 
abrigada do sol. Eramos três e solicitámos seis dos oito pratos do 
menu (entre 6.5 e 14 euros), mais uma das duas sobremesas (5.5€). 
Na verdade, pedimos sete, mas não havia uma, o ravioli de porco. 


Curiosamente, a única proposta que não escolhemos, por nos parecer 
banal - melão com presunto -, acaba por definir, em boa parte, a forma 
deste italiano estar na cozinha. “Sim, pode ser banal, mas o melão está 
incrível e tenho presunto “pata negra” do Feito no Zambujal (produtor 
de porco alentejano de excelência), porquê complicar?”. 

Francesco Ogliari trabalha com produtos da região, jogando com 
o que a época lhe dá e se o tempo está quente privilegia os sabores 
frescos. No fundo, a sua cozinha de Verão é mais uma composição de 
ingredientes frescos e temperos do que de grandes confeções. Porém, 
ela não é minimalista, mas sim colorida, preenchida por camadas de 
sabores e a sua a mestria (ou deverei dizer “maestria”?) está na forma 
como liga com harmonia todos esses elementos. Um bom exemplo 
foi o gaspacho com figos e lardo. Há diversas derivações da receita, 
consoante o local ou a mesmo a tradição desta ou daquela família. Por 
exemplo, um dos melhores que comi levava uvas. Neste caso, além 
dos ingredientes e temperos clássicos, o valor acrescentado era dado 
por uns figos e, como se não bastasse, ainda havia a cereja no topo do 
bolo: umas maravilhosas e decadentes fatias de toucinho curado em 
cima de torradas finas de pão. Só por isto já teria valido a deslocação a 
Évora. Outro bom exemplo foi o prato de burrata com tomate. Se forem 
de grande qualidade, como eram, estes dois ingredientes, com um 
bom tempero, bastam-se. Porém, Ogliari acrescenta amoras (de amo- 
reira), folhas de manjericão roxo e pinhões e tudo se conjuga. Ainda 
dentro de um pressuposto semelhante esteve o bacalhau mantecato, 
uma receita veneziana, em que o gadídeo é cozido em leite e depois 
desfiado e triturado com azeite até virar uma pasta. Normalmente é 
servido com polenta, mas neste caso, uma quenelle bem generosa foi 
colocada no topo de uma salada de beldroegas cruas com diversos 
tipos de tomate. Não foi o melhor prato da noite, nem a textura era 
perfeita, mas no geral, soube muito bem. 

Entre estes pratos frios e outros mais cozinhados houve um de 
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couve coração com tahini que parecia um pouco 
deslocado no menu. Não sei se Ogliari teve tempo de 
aprender todo o vernáculo lusitano, mas não me custa 
imaginá-lo a dizer: “que se fo... o conceito. É muita bom, 
não é”? É. 

Os pratos quentes, mais elaborados e gulosos, 
também passaram na apreciação. O nocchi dá origem, 
normalmente, a um prato de conforto que se come 
com prazer, de uma forma quase mecânica. Nesta pro- 
posta “alentaliana” surge na companhia de folhas de 
beldroegas (novamente) cruas e avelãs, adicionando 
um toque herbáceo e crocante que enriqueceu e 
espevitou o conjunto. 

Esparguete com bottarga (ova de tainha curada) é 
um prato que na sua combinação mais clássica não 
precisa de muito mais do que alho e umas raspas de 
limão. A não ser, claro, que haja alguém como Ogliari, 
que o resolveu “kitá-lo” com uma burrata e saiu-se 
muito bem. Quase nem é preciso provar, dá para ima- 
ginar, não é? 

E se o gaspacho do início me levou ao céu, a sobre- 
mesa no final deixou-me a pairar nas nuvens como 
em “perfect day”. Só que em vez de uma “sangria no 
parque”, como cantava Lou Reed, o elemento etéreo, 
aqui, tomou a forma de uma rabanada, caramelizada 
na perfeição como nas melhores casas da especiali- 
dade, “apenas” refrescada com uns morangos lami- 
nados e uma bola de gelado - para nos trazer de volta 
à terra, certamente. 

Como mencionei antes, o Tua Madre nasceu com a 
ideia de ser um wine bar com comida e por isso a parte 
dos vinhos teria de ser relevante. E é, mas sem grandes 
formalidades. O registo é descontraído, como a casa. 


Ainda assim, mesmo com a ausência de informação 
básica, há critério na escolha dos vinhos, todos bios e 
naturais, de diversas regiões de Portugal e estrangeiro, 
com um esforço para ter vários rótulos locais nesta 
pegada (o que nem sempre é fácil). A carta resume-se 
a uma ardósia com as referências e preços, sem indi- 
cação de ano ou região - o que pode criar algum cons- 
trangimento ao cliente não geek, até porque o serviço 
não é propriamente especializado. Na altura, cons- 
tavam 9 brancos, 3 brancos de curtimenta, 13 tintos, 
7 rosés/palhetes, 4 pet nats/espumantes e ainda uma 
poirê e uma sidra, todos a preços decentes, numa 
oferta acima da média, quer em termos de diversifi- 
cação, quer mesmo em número de referências, dada a 
despretensão e dimensão do espaço. A nossa refeição 
foi acompanhada pelo pet nat rosado Humus e pelo 
tinto de verão do planalto mirandês Menina d'Uva que 
combinaram bem com o dia quente e com a profusão 
de sabores dos pratos de Ogliari. 

Em relação ao serviço, uma nota apenas para referir 
a correção e hospitalidade no atendimento, ainda que 
com alguma hesitação, aqui e ali. No fundo e em resumo, 
o Tua Madre, a cozinha e os vinhos do Francesco e da 


Marisa são, sem dúvida, uma mais-valia para Évora e 
uma lufada de ar fresco para quem quer uma proposta 
diferenciada e descontraída numa cidade com grande 
relevância a nível enogastronómico. 
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Não é exagerado dizermos que o Chryseia 2019 é das mais bem-su- 
cedidas edições de sempre de um vinho que ajuda a contar a história 
dos últimos 20 anos dos DOC Douro. 

Fruto da parceria entre as famílias Prats e Symington, estabelecida 
em 1999, começou por aportar aos tintos da região uma interpretação 
mais bordalesa, não fosse o autor um dos mais conceituados enólogos 
de Bordéus — Bruno Prats liderou o Château Cos d'Estournel durante 
quase 50 anos. 

Tendo ajudado no impulso da reputação internacional dos tintos de 
topo do Douro, o Chryseia foi durante alguns anos acusado de mostrar 
uma visão pouco duriense do território, reparo que o tempo mostrou 
ser injustificado, até porque o perfil apresentado tem sido bússola para 
outros vinhos de patamar elevado na região. Não menos verdade, e o 
próprio autor reconhece-o, o Chryseia tem na última década ido ao 
encontro de um certo estereótipo duriense, num sempre difícil ponto 
de equilíbrios, em que finesse e potência têm caminhado par a par. Tal 
fica particularmente reforçado a partir do momento em que a Prats & 
Symington adquire a Quinta de Roriz (2009), passando o Chryseia a 
ser a soma de uvas de Roriz e da Quinta da Perdiz, propriedades no 
concelho de S. João da Pesqueira, a primeira debruçada sobre o rio 
Douro, a segunda apresentando encostas íngremes voltadas para o rio 
Torto. 


Os solos de Roriz mostram vestígios de estanho no xisto base, resquí- 
cios que ficaram da antiga atividade mineira no ponto mais elevado da 
propriedade. A exposição Norte protege o fruto de maiores canículas e, 
tudo conjugado, as uvas que entram na adega (e a adega de Roriz está 
renovada) combinam concentração, frescura e alguma mineralidade. 
Da Perdiz chega matéria-prima mais quente e escura. 

A edição de 2019 mostra uma preponderância muito clara, pela 


primeira vez, da Touriga Nacional no lote do Chryseia, na ordem dos 
75%, sendo que habitualmente o maior destaque cabe à Touriga Franca. 
“O que para mim faz um grande ano no Douro é um verão seco, 
sem demasiada desidratação. Foi o que aconteceu em 2019. No final de 
agosto tivemos um pouco de chuva, o que só ajudou. Por isso considero 
ter sido uma colheita excecional”, explica-nos Bruno Prats. 

Na vinificação, continua a privilegiar-se madeira nova (80%) combi- 
nada com a de segundo ano, barricas de 400 Its. de carvalho francês. 
“Nunca queremos que a madeira domine. A barrica é a moldura da 
pintura, deveremos sempre focar-nos no quadro”, insiste Prats. 

A verdade é que, por comparação, este Chryseia 2019 está nesta fase 
inicial mais elegante e com barrica menos exposta do que o anterior 
2018. Melhor do que isso, alcança um equilíbrio notável entre concen- 
tração e elegância, perspetivando longa vida em garrafa. 

Na apresentação, realizada no restaurante Vinum das Caves 
Graham's, em Vila Nova de Gaia, foram ainda mostrados os novos 
Post Scriptum de Chryseia e Prazo de Roriz, igualmente de 2019. O 
Post Scriptum, uma vez mais, acentua o cartão de visita de ser das 
melhores relações qualidade/preço da atualidade no Douro, um senhor 
“Chryseirinha”, como na equipa é apelidado. 

A fechar, o mercado. Rupert Symington, CEO da Symington Family 
Estates, indica um comportamento positivo: “A pandemia criou uma 
procura para marcas estabelecidas, como o Chryseia, que já têm a con- 
fiança do consumidor e não sofreram grande coisa. No regresso à nor- 
malidade as pessoas vão comprar, aliás, no ano passado vendemos todo 
o Chryseia que tínhamos”. 

Este Chryseia 2019 conheceu uma produção de 35.000 garrafas. 
Para abrir já ou deixar na garrafeira, essa é a eterna questão, que só a 
decisão individual de cada consumidor resolverá. 
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Post Scriptum de Chryseia 2019 
Douro / Tinto / Prats & Symington Douro / Tinto / Prats & Symington ' Douro / Tinto / Prats & Symington 
Rubi escuro. O primeiro contacto leva-nos para Rubi. Aromas de bergamota, cereja e groselha Rubi. Ligeiro floral de violeta, cereja e groselha 
um bosque de balsâmicos elegantes, caruma, vermelhas, especiaria e barrica muito finas. vermelhas, framboesa e tostados finos. 
cogumelo e bagas silvestres. Seguem-se Sempre com aparente delicadeza mas efetiva : Texturado, tem equilíbrio estrutural, bom 
bergamota, cereja e fumo. O tanino é magistral, : elegância, tem tanino suculento, volume volume e assertividade. Finaliza bem, com 
simultaneamente austero e elegante. A postura esculpido, boa perceção de acidez, final :- Nuances especiadas e a mostrar versatilidade 
mantém-se ao longo da prova e os detalhes profundo e de sabor frutado. Das melhores gastronómica. Uma opção segura. 
sucedem-se ao agitar do copo. Termina relações qualidade/preço do Douro. Consumo: 2021-2025 
longuíssimo, equilibrado e profundo, de silhueta : Consumo: 2021-2029 9,50 € / 16ºC 
fina e postura firme, com um toque final de licor: 15,00 € / 16ºC 


de cereja. Das mais bem-sucedidas edições, 
está para perdurar. 


Consumo: 2021-2035 
65,00 € /16ºC 
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Porto Estrada da Circunvalação, nº 11124 - Senhora da Hora - Tel. 229 570 600 
V. N. Gaia Avenida Infante D. Henrique, nº 476 - Tel. 223 718 588 
S. M. Feira Zona Industrial do Roligo, lote 36 - Espargo - Tel. 256 330 700 
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A Quinta do Val Moreira é um autêntico anfiteatro para assistir ao 
encontro do rio Tedo com o Douro. Esse cenário de eleição convenceu os 
sócios e amigos Jorge Rebelo de Almeida (presidente do grupo Vila Galé) 
e António Parente (presidente da produtora SP Televisão) a investir em 
conjunto num projeto que combinasse turismo e vinho, áreas em que 
ambos possuem experiência (Santa Vitória, no Alentejo, pelo Vila Galé; 
Quinta de São Sebastião, em Arruda dos Vinhos, por Parente). Em breve 
haverá outras novidades desta parceria, com bússola apontada ao Minho. 

Já mencionada num mapa do Barão de Forrester, a Quinta do Val 
Moreira é hoje uma propriedade de 40 hectares, 26 dos quais com vinhas, 
as mais antigas acima dos 70 anos. O encepamento debate-se com várias 
falhas em linhas de videira (foram identificadas 15.000), pelo que um dos 
trabalhos desta nova vida em Val Moreira tem sido o replantio, usando 
varas da própria vinha, de 4.000 pés/ano para preservar o futuro do 
fruto no lugar de origem. Algumas videiras estão plantadas em declives 
relativamente acentuados, serpenteando a geografia natural do terreno 
— exposições Nascente, Este e Norte. 

À primeira vindima deste novo projeto aconteceu em 2018 e os resul- 
tados iniciais, ainda com um trio de enólogos que incluída Bernardo 
Cabral e Felipe Sevinate Pinto, foram dados a conhecer em finais do ano 
passado. Agora, sob exclusiva responsabilidade de Ricardo Gomes, pro- 
vamos os novos lançamentos que chegarão ao mercado apenas em 2022. 

À gama conhece DOC brancos e tintos, Colheita e Reserva. Junta-se o 
Altitude, um tinto de perfil menos convencional na região, e nesta vin- 
dima de 2021 nasceu entretanto um rosé, obtido a partir de um lote de 
Touriga Nacional e Tinto Cão. A par disso, o stock de vinhos adquiridos 
permite Portos — um Branco seco, um Tawny 10 Anos e um Tawny 20 
Anos. 

Nos vinhos brancos, as uvas são quase exclusivamente adquiridas 
a viticultores da região, que possuem parcelas com o encepamento 


António Parente e Jorge Rebelo de Almeida 


tradicional em altitudes em torno dos 600 metros. A amostra de casco 
do Reserva branco 2020, que combina vinhas velhas e uma barrica de 
Arinto e Alvarinho, promete dar muitas alegrias, tal é a tensão e boa 
acidez que apresenta e que lhe ajuda a amparar o volume e dimensão. 
Mas, só no outono de 2022 estará no mercado (por isso, atribuímos 
um intervalo de um ponto na avaliação do vinho). O Colheita branco 
2020, que dentro de quatro a cinco meses estará no mercado, repre- 
senta 12.000 exemplares e tem uma base de Arinto, Viosinho, Alvarinho, 
Rabigato, Folgasão, Cercial e vinha velha, 30% estagiado em balseiro e 
barrica. 

Os tintos, todos de 2019, também só serão oficialmente lançados no 


outono de 2022. O Colheita e o Reserva têm por base as uvas de Val E 


Moreira, com um encepamento que permite variedades como Touriga | 


Nacional Touriga Franca, Tinta Roriz, Tina Francisca, Tinto Cão, Sousão, 
Tinta Amarela e alguma vinha velha. O Altitude, um tinto de cor mais 
aberta e muita elegância, expressa a matéria-prima de uma singela vinha 
centenária, de apenas dois hectares, situada num planalto da Mêda, 
Douro Superior. Em 2019 foram alcançadas 2.500 garrafas. 

No total, Val Moreira está a produzir 60.000 garrafas anuais. Os 
brancos de 2020 e os tintos de 2019 mostram o potencial das edições de 
estreia e novas ideias não faltam ao enólogo Ricardo Gomes. Claro, como 
em tudo no vinho é preciso tempo, é necessário saber esperar. 

À produção agrícola, que também inclui 2ha de olival e 2ha de amen- 
doal, é complementada pelo hotel Vila Galé Douro Vineyards que possui 
49 quartos, piscinas e áreas de lazer, loja de vinhos, salas de provas e 
wine bar, restaurante com capacidade para 102 pessoas, adega esca- 
vada na rocha-mãe. Os programas especiais para hóspedes e visitantes, 
durante e extra período de vindima, são boa opção para quem pretende 
captar realidade de uma quinta no Douro vinhateiro. 
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Douro / Tinto / Xvinus Companhia 
Enoturística 

Rubi. Floral delicado, complementos de amora, 
cereja, giz e balsâmicos elegantes. O tanino 

é suculento, a elegância da estrutura ajuda 

a diferenciá-lo, o final é muito demorado, 
profundo e cheio de sabor a bom fruto silvestre. 
São as subtilezas que o valorizam. 

Consumo: 2022-2030 

42,00 € /16ºC 


Val Moreira Reserva 2020 


(amostra de barrica) 


Douro / Branco / Xvinus Companhia 
Enoturística 

Dourado, laivos limão. Nuances de flor branca 
num primeiro impacto, seguidas de alperce e 
fumo. A cremosidade é boa e fica beneficiada 


pela tensão conferida pela boa acidez. Há nervo 

8 Val Moreira 2019 

: Douro / Tinto / Xvinus Companhia 
' Enoturística 


estrutural, elegância na amplitude e o final é 
bastante profundo. Reúne os pergaminhos que 
lhe garantirão boa evolução. 


Consumo: 2022-2028 
21,00 € /11ºC 


Val Moreira Reserva 2019 


Douro / Tinto / Xvinus Companhia 
Enoturística 
Púrpura, rebordo azulado. Algum floral silvestre, 


RECOMENDADO : 
: cereja negra, mirtilo, piso florestal, cedro 

e especiaria fina. Tanino sólido, amplitude 
devidamente gizada, boa frescura geral apesar 
de estar ainda bastante austero. Termina bem, 
com garra, preparado para a garrafeira. 


* Consumo: 2022-2029 


| Val Moreira 2020 


' Douro / Branco / Xvinus Companhia 
: Enoturística 


24,00 € /16ºC 


Amarelo palha. Notas de flor delicada, maçã, 


lima e toranja. Mostra bom compromisso entre 


:* volume e frescura, a acidez está bem alcançada, 
' a presença da passagem por madeira é quase 


impercetível. Finaliza com um toque salino bom 


e comprova ser uma opção segura. 
' Consumo: 2022-2027 
* 900 €/1NºC 


Rubi. As impressões florais no arranque 


' juntam-se ameixa e cereja escuras, mirtilo 
' e cedro. O tanino está nesta fase austero, a 
* estrutura é bastante fluida e o fruto, ainda 


primário, está cheio de sabor. Termina firme e 


com boa acidez, o que lhe permite flexibilidade 
' à mesa. 

* Consumo: 2022-2026 

' 1200€/11ºC 
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atlântica 


A AdegaMãe, empresa do grupo Riberalves, reorga- 
niza a sua gama de vinhos e apresenta nova rotulagem 
com ênfase na identidade atlântica, agora que celebra 
uma década de vida. A sua marca mais identitária, Dory, 
adquire ainda maior foco, abandona o segmento Reserva, 
centrando-se nas tipologias colheita branco, tinto e rosé. 
Para 2021, prevê o incremento na produção, com dois 
milhões de garrafas, crescendo no mercado nacional, 
que representa 20% das vendas, 70% na exportação e 
uns significativos 10% de venda no enoturismo, tudo 
somando uma faturação prevista de 4,4 milhões de euros. 
A empresa inaugura uma nova gama, Vinhos de Parcela, 
que procura dar destaque a “expressões muito parti- 
' culares do terroir AdegaMãe, desde logo, o AdegaMãe 
' Vinhas Velhas (100% Vital), e, para breve, “Viosinho e 
Pinot Noir de parcelas também especiais”. Reforça o seg- 
e! mento dos vinhos Reserva, agora AdegaMãe Reserva. 
| Entre as novidades, surgem ainda dois vinhos “para dis- 
; tido tribuição exclusiva nas lojas online e física da AdegaMãe 

+ Vi 


=. 


=» (AdegaMãe Castelão e AdegaMãe Vinha Experimental), 
potenciando canais de venda próprios”. 


Diogo Lopes E 


(17,5-18,5) 


Er 
| AdegaMãe Castelão 2017 


| AdegaMãe Reserva 201 


Viosinho 2019 


Regional Lisboa / Branco / AdegaMãe 
Vinho da gama Parcela da casta emblemática 
da AdegaMãe, fermentado em barrica usadas 
e estagiado em ovo de cimento. Lançado mais 
perto do final do ano. Nariz rico, opulento, 
profundo, frutado distintivo (alperce, marmelo, 
lemon curd), sem nunca abdicar de frescura. 
Amplo e texturado na boca, acidez brilhante, 
palato bem recheado com extrato e camadas 
de sabor que se prolongam e acumulam até ao 
longo final de boca pleno de distinção. 
Consumo: 2021-2032 

N/D /11ºC 
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:* Regional Lisboa / Branco / AdegaMãe 
Viosinho, Alvarinho e Chardonnay, fermentado 
e estagiado em barrica manifesta intensidade e 
elegância, as notas da barrica bem integradas 
deixando a fruta de caroço e limonados dar 


largas à frescura. Riqueza e complexidade que, 


' também na boca, fazem-se sentir. Sofisticado, 
'* envolvente, mas firme, de sabor demorado, 
* cristalino, de fortes sugestões salinas. 


Envelhecerá com distinção. 


* Consumo: 2021-2030 
- n,95€/11ºC 


' Regional Lisboa / Tinto / AdegaMãe 
Castelão da gama “experimental”, só disponível 
na loja da adega. De extração ligeira e estágio 
de 11 meses em barricas muito usadas. 
Charmoso e distintivo, com leveza e riqueza 
aromática. Especiarias, caruma, alguma ameixa, 
herbal seco, notas iodadas e a alga seca. 


Boca sedutora, tem uma estrutura firme, mas 


equilibrada, enlaçado por frutado delicado. 
' Vinho de forte apego à mesa, mas que não 
' renuncia cave. 

' Consumo: 2021-2028 

' 845€ /16ºC 


Orevistadevinhos 


me liyS 


ue 


NOVIDADES 


texto e notas de prova Manuel Moreira / fotos D.R. 


ã fá: ço 
w José Maria da Fonseca 


E 


E Nova io 


= de José de Sousa 


A Adega José de Sousa, pertencente à José Maria da Fonseca 
desde 1986, faz chegar ao mercado a mais recente edição do vinho 
ícone desta adega, o J de José de Sousa tinto, da colheita de 2017. 

Elaborado a partir das castas Grand Noir (55%), plantada em 
1952, bem como Touriga Francesa (30%) com cerca de 20 anos 
de idade e Touriga Nacional (15%), em solos de origem granítica 
situados em Reguengos de Monsaraz, combina o saber contem- 
porâneo com a tradição da pisa a pé em lagar, fermentação nas 
centenárias ânforas de barro. Após estágio de 9 meses em meias 
pipas de carvalho francês, produziram-se 3400 garrafas. 

Houve ainda oportunidade para conhecer o José de Sousa 
Reserva 2017, o novo tinto da casa, lançado em novembro de 
2020, ainda em plena pandemia. Foi produzido com as castas 
Grand Noir, Aragonez, Syrah e estagiado durante oito meses em 
barricas novas de carvalho francês e americano. 


Domingos e António Soares Franco com a geração 
E ud que se segue: Sofia, Francisco e António Maria 
espe io o ADO] 


Ed 


J de José de Sousa 2017 


Regional Alentejano / Tinto / 
Adega José Maria da Fonseca 
Aroma de substancial amplitude, 
de enorme complexidade. 
Belíssima interação da ginija, 
ameixa e amora com a envolvente 
balsâmica e tostados refinados. 
Corpo amplo e generoso de fruta, 
taninos largos, luxuosos com 
ligeira textura granulada e secura, 
acidez, impecável no suporte dos 
equilíbrios. Longo final de boca, 
feito de sapidez e persistência. 
Edição de nível elevado. 
Consumo: 2021-2030 


59,99€ /16ºC 


LET" A. 


3 José de Sousa Reserva 
Ex 


Regional Alentejano / Tinto / 


' Adega José Maria da Fonseca 


Fruta madura de bom recorte, 


' refinada, de encantadora riqueza 
: aromática, feito de especiarias, 
: tabaco e torrados muito 


apelativos. Na boca, muito bem 


: estruturada, pleno de detalhes, 


sobressai um “sotaque alentejano” 
que lhe concede distinção. Final 
de boca prolongado, rico e um 
caso sério à mesa, que saberá 
envelhecer. 

Consumo: 2021-2027 


18,99€ /16ºC 


152 - Revista de Vinhos /383 - outubro 2021 


Orevistadevinhos 


MUNDUS vini 
60EP 


SANTA 


VITÓRIA 


= VINHOS —— 


"TOURIGA 
NACIONAI 


* Vinho Regional Alentejano » 


750ml E 
Ale. 14% Vol 


Vinho Tinto 
Red Wine 


a 


RODUTO DE PORTUGAL € PRODUCT OF POR 


WIWW.SANTAVITORIA.PT 


AE SR EO A a 
dal FU Sao Ae, 
= nt a; 
o SD ss". 
ni ” .”- d 


+= 


otos D.R. 


Tiago Garcia e Rui Veladas. 


castas. 


; BOA 
ADO COMPRA 


Reserva 2009 


Alentejo / Espumante / 


CARMIM 


Arinto, Perrum e Antão Vaz, estágio 
de 10 anos até ao “dégorgement” 
em 2020. Frutado, intensas notas 
de brioche, panificação, frutos 
secos, cítricos ainda presentes. A 
boca mostra frescura e energia 
algo inesperadas e acidez notável. 
Mousse cremosa, envolvente e 
dissolvida no todo. Final longo, 
rico e refinado. Um belíssimo 
espumante! 500 garrafas. 


Consumo: 2021-2027 
14,90€ / 8ºC 


VISTIOS 


a Espumante Reguengos 
Trifolium Grande 


E Reguengos Trifolium 
8 Grande Reserva 2018 


: Alentejo / Branco / CARMIM 
Antão Vaz (40%), Arinto (30%), 
Roupeiro (30%). Passa 12 horas 

por maceração pelicular, acaba a 
fermentação em meias pipas de 
carvalho francês, onde estagia com 
alguma “bâtonnage”. Nariz “sério” 

e de múltiplas dimensões (frutado, 
tostados, miolo de pão), articulados 
pelo contributo do tempo. Boca 
seca, estrutura bem elaborada e 
dimensionada, acidez abundante, 
admirável no vigor e comprimento. 
Suporta tempo de guarda, apesar 
de estar já pronto a beber. 

' Consumo: 2021-2028 


| 1690€ [ºC 


: Alentejo / Tinto / CARMIM 
Alicante Bouschet (40%), Aragonês 
(30%), Trincadeira (30%). Estagiou 
em barricas de carvalho francês 

e americano durante 12 meses. 

: Nariz opulento, sumptuoso e 

rico. Fruta madura no ponto, o 
trabalho de barrica e o tempo de 
garrafa trazem à tona a belíssima 
complexidade. Na boca percebe-se 
a excelência da extração dos 
taninos, bem expressivos e acidez 
muito franca. Cheio de volume, 
estrutura e final em profundidade, 
no qual exibe um certo sotaque 
regional. Bebe-se desde já, mas 
possui predicados para uma vida 
longa. 


* Consumo: 2021-2030 
* 17,90€ [160 


Reguengos Trifolium 


= Novidades de bom 
auspício da Carmim 


A Cooperativa Agrícola de Reguengos de Monsaraz — CARMIM 
-, exibe salutar dinâmica com o lançamento da mais recente gama 
alta, a Reguengos Trifolium, nome em latim para trevo, vinculado 
à sorte e ao bom auspício. Este serve de inspiração para as quatro 
* novas referências: um vinho rosé, vinho branco, vinho tinto e um 
espumante, tendo em comum serem produzidos a partir de três 


O rosé Reguengos Trifolium Rosé Grande Escolha 2020 é parcial- 
mente fermentado e totalmente estagiado em barrica. O Reguengos 
Trifolium Branco Grande Reserva 2018 foi sujeito a maceração 
pelicular, depois fermentado e estagiado em barrica. Já o espumante 
Reguengos Trifolium Grande Reserva 2009 viu a segunda fermen- 
* tação durar três anos em método clássico, seguido de dez anos de 
estágio em garrafa antes do dégorgement. 


, 5 


: Alentejo / Rosé / CARMIM 

: Aragonez (40%), Touriga Nacional 
(30%), Touriga Franca (30%). Parte 
final da fermentação em barricas 
de carvalho francês onde estagia 

:* 6 meses. Rosé finíssimo e de 
frescura contagiante. Tem largura, 
é amplo, mas sente-se leve e ágil, 
fruta delicada e bem definida, 
também, na boca. Bem seco, de 
acidez intensa, a causar forte 
impressão de frescura. À sensação 
de barrica, unificadora, incrementa 
as sensações de final de boca. Um 
: rosé de categoria, sem dúvida. 
Promete maravilhas com mais um 
par de anos em garrafa. 


' Consumo: 2021-2025 / 9,90€ / ºC 
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Henrique Vieira & Filhos | Desde 1910 


VIEIRINOX 


DEPÓSITOS | EQUIPAMENTOS | ESTRUTURAS | PROJETOS 


A 
! 


TENER 
FER ERRA: 
..pr5%% 


— 


PRRRRS 
poss24%% 
PERRRRRA. 
PERA! 


E “. 
: pol 


x 


MAIS INFO 


Henrique Vieira & Filhos, SA | Rua Direita 65, Apartado 3, 3811-552 Aveiro | [+351] 234 940 440 | comercial(dvieirinox.pt | www.vieirinox.pt [nm] 


texto e notas de prova Luís Costa 


Regateiro 


Raizes de Familia 


em Aguada de Cima 
di o 


Desde que abandonou a presidência da Lusovini em meados do ano 
passado, o enólogo, viticultor e acionista principal da empresa sediada em 
Nelas, Casimiro Gomes, ganhou tempo para se dedicar mais empenhada- 
mente ao seu projeto de família — os vinhos Regateiro, assim designados 
em homenagem ao seu avô Manuel Gomes Regateiro Júnior, que têm 
como berço os solos argiloso-calcários de Aguada de Cima, no concelho de 
Águeda, na Bairrada. 

Nos vinhedos que confrontam com a adega da Forcada, em Aguada de 
Cima, somos recebidos por Casimiro Gomes e Sónia Martins (diretora eno- 
lógica da Lusovini que passou a acumular com a presidência da empresa 
desde maio de 2020) com o objetivo de ficarmos a conhecer o mais recente 
elemento do portefólio dos vinhos Regateiro — um branco 100% Arinto da 
colheita de 2015 que ostenta no nome a essência do próprio projeto: Raízes 
de Família. 

O primeiro vinho do projeto Regateiro foi lançado em 2012, o tinto 
Regateiro 2009. Mas o vinho foi uma homenagem de Casimiro Gomes 
ao seu pai, que faleceria sete meses volvidos, e daí alguma pressa na sua 
apresentação. “As homenagens devem ser feitas em vida, o reconhecimento 
é para ser feito quando ainda estamos cá”, sublinha Casimiro Gomes, 
que queria mostrar ao seu pai, ainda em vida, que o projeto dos vinhos 
Regateiro era mesmo para levar adiante, perpetuando o legado das suces- 
sivas gerações da família. 


ALTAMENTE 
RECOMENDADO [RR 


Vindos . à VE 


de Família 2015 


| 2019 


Bairrada / Branco / 
Lusovini 

Varietal de Arinto, 

de cor amarelo 

brilhante com laivos 
esverdeados, exprime-se 
aromaticamente pela forte 


mineralidade, componente : 


cítrica, elegância e 
pureza da fruta (maçã 
verde com raspa de 

lima). Na boca sente-se 
frescura herbácea, acidez 


finíssima, grande equilíbrio, : 


dimensão e estrutura, 
juventude incrível para 
um vinho já com seis anos. 
Bebe-se com prazer, mas 
vai melhorar com estágio 
em garrafa. 

Consumo: 2021-2030 


20,00€ / 11ºC 


Bairrada / Tinto / 
Lusovini 

Rubi com rebordo violeta. 
Complexidade aromática 
com bagas silvestres, 
notas balsâmicas de 
mentol, casca de pinheiro, 
algum “sous-bois”, leve 
apimentado. Na boca 
evidencia-se um tanino 
persistente - mas muito 
fino e elegante -, imensa 
frescura e acidez no 
ponto. Vinho com carácter 
selvagem, mas domado 
pelo tempo, ainda com 
grande margem de 
progressão. 

Consumo: 2021-2030 


12,00€ /16ºC 


Casimiro Gomes 


via 


' Bairrada / Branco / 

' Lusovini 

Lote de Maria Gomes, 
Bical e Arinto, tem uma 
tonalidade amarelo 

: esverdeado. O nariz é 
marcado pela contida 
presença de fruta, ervas 
frescas, recorte cítrico 
e ligeira baunilha. Um 
vinho vibrante, tenso, 
cítrico, mineral e muito 
equilibrado, com bela 
acidez e comprimento de 
* boca. 

* Consumo: 2021-2026 

* 10,00€ /11ºC 
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WWW.VALLEGRE.PT 


DÁ O TOM 
PARA CADA 
MOMENTO 


VALLEGRE 
COLO VINES 


DOC DOVRO 
RESCOVA ESPECIAL 
" 


TINTO 
RED 


CRIADOS NA PERFEITA SINTONIA 
ENTRE O HOMEM E A NATUREZA, 
ENTRE A TERRA E A ÁGUA, 
ENTRE O VELHO E O NOVO, 

OS VINHOS VALLEGRE TÊM 


AQUI ESTÃO MUITOS TONS. ESCOLHA O SEU. 
tod c SE FOR UM VINHAS VELHAS, 
OS TEMPOS. APURE SA OS SENTIDOS PARA 
DESFRUTAR DE UM MOMENTO 
ERDADEIRAMENTE EXUBERANTE 
COMPLEXO 


VALLEGRE 


PORTO & DOURO WINES 


WINEinMODERATION.eu | 


SEJA RESPONSÁVEL. BEBA COM MODERAÇÃO. 


NOVIDADES 


texto e notas de prova Célia Lourenço /fotos D.R. 


Eugénia Freitas, Alexandrino 


| amorim e a enólogo Susana Pinho Caves do Solar de São Domingos 


aci Estreia de uma 
o Grande Reserva 


Es 


f 7 j vw As históricas Caves do Solar de São Domingos, na 
Bairrada desde 1937, acabam de revelar a última novi- 
dade que materializa uma nova referência premium no 
seu vasto portefólio. São Domingos Grande Reserva 
2017 foi o motivo para, no passado dia 14 de Setembro, 
toda a equipa rumar à capital e juntar a imprensa no 
renovado restaurante Solar dos Presuntos. 

E porquê 2017? Foi uma colheita de maturações 
lentas, que mostrou imediatamente uma qualidade 
assinalável. Depois, o tipo de evolução de algumas 
parcelas comprovou que realmente havia algo dife- 
rente, que exigia uma atenção diferente. Foi o que fez 
a enóloga Susana Pinho, começando assim a surgir o 
desenho de um Grande Reserva. 

Das vinhas de Óis do Bairro de solos franco-argi- 
losos e produção integrada, o lote final é composto 
por três variedades, Baga (40%), Touriga Nacional 
(20%) e Merlot (40%). O vinho estagiou 18 meses 
em barricas novas de carvalho francês e americano, 
em igual percentagem, com a capacidade de 225 litros. 
Para já, o vinho mostra-se poderoso, ao mesmo tempo 

que revela uma óbvia generosidade na prova. Estilo 
= marcado certamente pela fruta aveludada do Merlot e 


Das vinhas de Óis do Bairro ESA ss pela doçura do carvalho americano, que conseguiram 


ado ET NÃ ! arredondar o carácter mais temperamental dos tintos 
de solos franco-argilosos e da Bairrada: 


Do São Domingos Grande Reserva 2017, foram pro- 
duzidas 5.192 garrafas e 4/0 magnuns, sendo certo 
que será sempre uma marca exclusiva de anos exce- 


produção integrada, o lote final 

é composto por três variedades, 

cionais, 
(20%) e Merlot (40%). | 
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ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


17,5 
São Domingos Grande Reserva 2017 


Bairrada / Tinto / Caves do Solar de São 
Domingos 


à VINHOS 


Cor rubi escuro e violáceo. Nariz vigoroso, com 
fruta madura, chocolate e uma elegância floral 
que se vai revelando entre as notas fumadas. Boca 
concentrada, estruturada, com taninos de veludo 
e uma doçura apelativa. É um vinho poderoso, 
com a acidez em fundo a conseguir uma harmonia 
marcante, que ganhará novos contornos com mais 
tempo de garrafa. Termina longo e balsâmico, a 
antever grande potencial de guarda. 

Consumo: 2021-2031 


84,75€ /16ºC 
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Quantinha 
FRANCISCA 


— 
- 


Quntinha b | 
FRANCISCA E 


GRANDE RESERVA 
DOURO DOC 


Seja responsável: Beba com moderação. 


NAS MARGENS DO RIO DOURO 


Este vinho teve origem numa parcela de 1 hectare plantada nas margens do rio Douro em Soutelo do Douro, vindimada 
a 16 de setembro de 2018 dia em que a pequena Francisca fazia 3 anos de idade. A Mateus & Sequeira Vinhos declara 
este vinho pronto três anos depois, precisamente no dia em que a Francisca faz 6 anos, desejando que seja 
degustado com a mesma calma e carinho com que foi feito. 

This wine comes from a I-hectare plot planted on the banks of the Douro River in Soutelo do Douro and it was harvested 
on 16 September 2018, the day little Francisca turned 3 years old. Mateus & Sequeira Vinhos declares it ready three years 


ô later, precisely on the day Francisca turns six. It is to be enjoyed with the same calm and fondness with which it was made. 
< Sm, 

a 

à 

Ú MATEUS«LSEQUEIRA 

E 


VINHOS 


NOVIDADES 


texto e notas de prova Manuel Moreira /fotos D.R. 


Sublime Bairrada 


O Quinta dos Abibes deu a conhecer a mais recente edição do 
Quinta dos Abibes Sublime 2015. A marca “Sublime” é a referência 
topo de gama desta propriedade bairradina situada em Aguim, con- 
celho da Anadia. A apresentação foi conduzida pelo proprietário, 
professor Francisco Batel Marques, nas instalações da WIneman, 
distribuidor do sommelier Bruno Antunes, com os vinhos a serem 
harmonizados com pratos concebidos pelo chefe Joachim Koerper, 
do restaurante Eleven. 

O Quinta dos Abibes Sublime 2015 sucede ao da colheita de 2011. 
Esta edição de 2015 é inteiramente feita a partir da casta Touriga 
Nacional. Totalmente desengaçado, foi submetido a macerações 
suaves e longas, teve um estágio em barricas de carvalho francês, 
novas e usadas, durante 18 meses, acrescido de um repouso de 12 
meses em garrafa antes de estar disponível no mercado. 

Oportunidade ainda para apreciar o vibrante e sofisticado Quinta 
dos Abibes Sauvignon Blanc 2020 e um requintadíssimo Espumante 
Bairrada Quinta dos Abibes Arinto & Baga Extra-Bruto Reserva 


* 2017, recentemente degorjado. 


Bruno Antunes Joachim Koerper e Francisco Batel ms 


— o 


20n 


ALTAMENTE q 
RECOMENDADO | 


18 
Quinta dos Abibes Sublime 2015 
Bairrada / Tinto / Quinta dos Abibes 


Visual de púrpura profundo e disco de intenso violeta. No aroma, a 
primeira impressão é a de ser simultaneamente fresco e elegante, apesar 
de volumoso. A fruta revela precisão e dimensão, as notas da barrica 

a fazem-se sentir, em especial, no contributo para a complexidade e 
riqueza. Alguns apontamentos florais. Na boca confirma a generosidade 
de sabor, da fruta, dos taninos musculados bem fundidos. Acidez 

menos “visível”, mas central nos equilíbrios. Final de gabarito, rico, com 
especiarias, tabaco seco, chão de floresta e curtumes. Para guarda, 
apesar de estar já pronto a beber. 

Consumo: 2021-2030 / 60,00€ / 16ºC 


VEsHOS 


NOVIDADES 


texto Marc Barros /nota de prova José João Santos / fotos D.R 


“Tonico na talha 


O ressurgimento da casta Moreto está intimamente relacionado 
com o aumento da produção e notoriedade dos vinhos de talha do 
Alentejo. A variedade, que chega ao Alentejo no século XIX, mostra 
proximidade genética com a Castelão e resulta do cruzamento das 
variedades Sarigo e Alfrocheiro Preto. Representa cerca de 10% 
do encepamento da região e está presente, sobretudo, na Granja- 
Amareleja, onde tem grande tradição, mas também Redondo e 
Estremoz. 

É da sub-região da Granja Amareleja que surge este Moreto da 
Adega Marel, pela mão do enólogo Tiago Macena. Classificado DOC 
Vinho de Talha, as uvas que o compõem são oriundas de duas vinhas 
velhas — a vinha do “Bancaleiro” e a vinha do “Asper”. Após desen- 
gace, as uvas de Moreto, seguiram para duas talhas — a Talha do 
“Comissário” e a Talha do “Mal-Talhado”. 

A fermentação fez-se com leveduras nativas e remeximento da 
manta, em contacto total com as peliculas, durante cerca de um 
mês. Depois do estágio em contacto pelicular durante cerca de três 
meses, foi utilizado o vinho lágrima filtrado naturalmente pelas pró- 
prias massas e por um caniço cheio de junça. Os vinhos de ambas as 
talhas foram trasfegados para um depósito de inox, onde se man- 
teve a harmonizar o lote até ao engarrafamento, em agosto de 2021. 
Antes de engarrafar, procedeu-se a uma ligeira filtração, sem qual- 
quer colagem de afinamento. 


14 


2020 


Alentejo / Tinto / Adega 
Marel 

Rubi translúcido. Nariz de 
geleia de fruto vermelho, 
engaço, vegetal seco 

e algum volátil. Tanino 
delicado, muito boa acidez, 
meio palato escorreito, final 
mais austero. Cheira e sabe 
a talha e é esse carácter 
que o distingue. 

Consumo: 2021-2025 


28,00€ /16ºC 
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o 
Ed 


mais alidero. 
E não apenas os nossos 
alimentos e as nossas. 
bebidas, mas também 
os nossos melhores . 
momentos. 

É transparente: com 
vidro, a própria qa a 
fica mais cheia. 


4 
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Verallia Portugal, S.A. 


www.verallia.pt 
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A ESSÊNCIA DO VINHO 
sy TED arpoRTUGAL CENTRO DE CONGRESSOS DE LISBOA + JUNQUEIRA 


Assine já! 


12 EDIÇÕES POR APENAS 45,00€ 


Campanha válida para assinaturas formalizadas até ao dia 51 de Outubro. 


ENVIE PARA: VASP PREMIUM / LINHA DIRETA DE APOIO AO ASSINANTE: (+351) 214 337 036 / ASSINATURASGVASP.PT HORÁRIO DE ATENDIMENTO - LINHA DE APOIO AO CLIENTE 
MLP - QUINTA DO GRAJAL - VENDA SECA, 2739-511 AGUALVA CACÉM DIAS ÚTEIS: 9H-13H / 14H-18H 


SIM, desejo assinar a Revista de Vinhos - A Essência do Vinho por 12 edições no valor de 45,00€. 
Campanha exclusiva para uma assinatura válida por um ano, concretizada por débito direto em conta. 


ATENÇÃO: TODOS OS CAMPOS SÃO DE PREENCHIMENTO OBRIGATÓRIO, EM MAIÚSCULAS. 


NOME COMPLETO 
DATA DE NASCIMENTO / / MORADA 


CÓD. POSTAL - LOCALIDADE TEL. TELEM. 
E-MAIL Nº CONTRIBUINTE DESEJO FATURA 


FORMA DE PAGAMENTO: DÉBITO DIRETO EM CONTA "AUTORIZAÇÃO DE PAGAMENTO - EXMOS. SRS., POR DÉBITO DIRETO EM CONTA E ATRAVÉS DO NIB QUE INDICO ABAIXO, QUEIRAM PROCEDER AO PAGAMENTO DA MINHA SUBSCRIÇÃO 
DA REVISTA DE VINHOS - A ESSÊNCIA DO VINHO, A FAVOR DA VASP PREMIUM. A MINHA ASSINATURA RENOVAR-SE-Á AUTOMATICAMENTE ATÉ QUE VOS COMUNIQUE A MINHA INTENÇÃO DE NÃO RENOVAR". PAGAMENTO RECORRENTE. 


AUTORIZAÇÃO DE DÉBITO DIRETO SEPA REFERÊNCIA DA AUTORIZAÇÃO (ADD) A COMPLETAR PELO CREDOR. 


IBAN / Nº DE CONTA 
BIC SWIFT 
NOME DO TITULAR DATA / / 


ASSINATURA 


GASOIOT 


OFERTA A BENEFICIAR APÓS BOA COBRANÇA 

OS DADOS RECOLHIDOS SÃO PROCESSADOS AUTOMATICAMENTE PELA VASP PREMIUM. DESTINAM-SE À GESTÃO DO SEU PEDIDO E À APRESENTAÇÃO DE FUTURAS PROPOSTAS DE CARIZ PROMOCIONAL. 

O ACESSO AOS DADOS ESTÁ GARANTIDO ASSIM COMO A RESPETIVA OPOSIÇÃO E LIMITAÇÃO DE TRATAMENTO, PORTABILIDADE, RETIFICAÇÃO E ELIMINAÇÃO. O DIREITO DE APRESENTAR RECLAMAÇÕES TAMBÉM SE ENCONTRA CONSAGRADO. 

AUTORIZO RECEBER RESPOSTAS COMERCIAIS DE OUTRAS ENTIDADES: SIM NÃO * PREÇO PARA PORTUGAL CONTINENTAL. 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


Conheça os vinhos provados 
pelos nossos especialistas. 


Pd 


Nuno Guedes Vaz Pires Alexandre Lalas António Lopes Célia Lourenço Guilherme Corrêa 
Diretor Revista de Vinhos Crítico de vinhos e Sommelier Crítica de vinhos e Sommelier 
wine educator de gastronomia 


José João Santos Luís Costa Manuel Moreira Marc Barros Rodolfo Tristão 
Crítico de vinhos Redator Revista de Vinhos Sommelier e wine Editor Revista de Vinhos Sommelier 
educator 

Indice dos vinhos provados por regiões 
pág. 164 Alentejo - Bvinhos É pág. 168 Douro - llvinhos É pág. 170 Tejo - I5vinhos 
pág. 164 Algarve - vinhos pág.168 IWV - 2vinhos É pág. 174 Trás-os-Montes - vinho 
pág. 166 Bairrada - vinho : pág. 170 Lisboa -2vinhos pág. 174 Vinho Verde - Bvinhos 
pág. 166 Dão - Gvinhos | pág. 170 Madeirense - Ivinho É pág. 177 Vinho do Porto -1vinho 

ClaSSIficação 
A Revista de Vinhos utiliza a ficha de prova e parâmetros são os vinhos mais surpreendentes; "Boas Compras”, os Consulte os vinhos provados pelo nosso 
de avaliação da Wine & Spirits Education Trust”, Em prova vinhos de melhor relação qualidade/preço. Cada nota de AVISTRATS painel no portal www.revistadevinhos. pt 
cega, classifica os vinhos de zero a 20 valores, sendo que prova reflete a opinião da revista, estando identificada pelas RM e na aplicação para tablets e smartphones 
apenas publica avaliações de vinhos que atinjam mínimos iniciais do respetivo provador. Nuno Guedes Vaz Pires, diretor: da nossa publicação. 


de 15 pontos. Usa copos Riedel e os preços indicados são os da Revista de Vinhos, exerce o voto de qualidade na tomada 
recomendados pelo produtor. “Altamente Recomendados” de decisões. 
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ALENTEJO 
17 


Portalegre 2017 


Alentejo / Branco / Adega de 
Portalegre Winery 

Dourado, ligeiros reflexos âmbar. 
Floral elegante combinado 

com notas de nêspera, lima e 
fumo. Untuoso e cheio de sabor, 
desnuda-se por camadas. A 
acidez é elevada, a perceção 
mineral é evidente, o final tem 
nervo, profundidade e antecipa 
boa evolução. JJS Consumo: 
2021-2027 /18,00€ /11ºC 
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Quinta do Carmo 2017 
Alentejo / Tinto / Bacalhõa 

Rubi. Nariz com notas de fruta 
preta, referências fumadas, 
ameixa vermelha madura, 
madeira de cedro, pimenta 
preta em grão, chocolate 
amargo, pimentão. Ataque de 
boca amplo, fresco e vigoroso, 
muito sedutor, taninos sedosos, 
apimentado, bela acidez, muito 
equilíbrio, final com persistência. 
LC Consumo: 2021-2027 
16,99€ / 16ºC 


17 


Quinta do Carmo Reserva 
2018 


Alentejo / Branco / Bacalhõa 


Aromas apelativos a fruta de 
árvore envolvidos por leves 
notas fumadas, vagem de 
baunilha e um manto de flores 
brancas. Notas de barrica 
completamente integradas. 
Ataque de boca fresco e 
herbáceo, com bela acidez a 
amparar um final persistente e 
duradouro. LC Consumo: 2021- 
2025 /19,50€ /11ºC 
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Vinha de Saturno Arinto 
& Antão Vaz 2018 

Alentejo / Branco / Herdade Monte 
da Cal 

Amarelo limão. A fruta de polpa 
branca está integrada com as 
notas de barrica. Pera, ameixa, 
alperce e tosta de madeira. 
Gordo e untuoso, boa acidez. 
Termina especiado e mineral, 
em conjugação com toques de 
amêndoa torrada. JJS Consumo: 
2021-2025 / 20,00€ /11ºC 


VINHA 
SATURNO 


' Encantado 2020 


Alentejo / Branco / Sociedade 
: Agrícola D. Diniz 
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' Dom Martinho 2018 | 
:- Alentejo / Tinto / Bacalhõa 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


Dourado. Aromático, exprime 


* gramíneas e flor de laranjeira, 
: líchia e lima. Untuoso, mostra 
:- acidez competente, volume 

:- generoso, final estendido e 


ligeiramente apimentado. Será 


muito versátil à mesa. JJS 


Consumo: 2021-2024 / 8,00€ 


É IPC 


USE Rn AD rCASUD 2 PR DER Sm 
BOA 
COMPRA 


Wo 


Lote de Aragonez, Trincadeira, 


: Alicante Bouschet e Cabernet 
Sauvignon, apresenta 

- tonalidade rubi suave. Mostra 

:* fruta madura no nariz (amoras, 
: mirtilos e groselhas pretas), 

: também alcaçuz, ligeiro 

: mentolado e casca de pinheiro. 


Vinho de médio corpo, tanino 


: fino e maduro, fundo balsâmico 
:* e teor alcoólico bem calibrado 
: por acidez refrescante. LC 


Consumo: 2021-2025 


: 5,99€ /16ºC 
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Quinta do Carmo 2020 


- Alentejo / Branco / Bacalhõa 


Lote de Roupeiro, Antão Vaz 


' e Arinto, tem cor amarelo 
: limão. Nariz expressivo a fruta 


de caroço, melão, cítrico de 
clementina e nota de frescura 
herbácea. Na boca mostra 


: volume e alguma untuosidade, 


com potencial gastronómico, 
mas sem perder o seu lado 


: fresco. Boa acidez, travo cítrico, 
- persistência no fim de boca. LC 
:- Consumo: 2021-2023 


- 9,99€ [11ºC 


1 


Dom Martinho 2020 


: Alentejo / Branco / Bacalhõa 


Lote de Roupeiro e Arinto, 
apresenta tonalidade amarelo 


: suave. O nariz mostra fruta 
: de polpa branca, cítrico doce, 


raspa de limão e algum tropical. 
Equilibrado, vivo e fresco, é um 
branco agradável, sem grande 


- complexidade e boa acidez - 
' como Arinto a cumprir o seu 


papel. LC Consumo: 2021-2022 
5,99€ / 11ºC 


HALGARVE 
” 


: Morgado do Quintão 

: Tinto de Ânfora 2020 

: Algarve / Tinto / Morgado do 

' Quintão 

Rubi translúcido. Sincero na 
expressão de groselha, romã e 
cereja. Tanino delicado, muito 
boa acidez e finura estrutural. 
Termina de forma irresistível, 
leve, a combinar apontamentos 
vegetais, salinos e de bombom 
de cereja. Que delícia de vinho! 
* JJS Consumo: 2021-2025 


: 22,00€ /16ºC 


16,5 

Malaca Sauvignon Blanc 
: Reserva 2020 

Algarve / Branco / Quinta da 

: Malaca 

Palha. No aroma sobressai 

a lembrança a pêssego e 

:* alguma tangerina, fundo de 
mel a ligar-se bem com a 
nítida presença de especiarias, 
baunilha, noz moscada e avelã 
da barrica. Herbal e ligeiro 
funcho. Estruturado na boca, 
frescura de qualidade em 

: contraste face ao registo do 

: nariz. Acusa secura de barrica 

: mas sem danificar o todo. MM 
Consumo: 2021-2025 / 19,00€ 
áigo 


16 

' Malaca Crato Branco 

' 2019 

:* Algarve / Branco / Sociedade 

:* Agrícola Quinta da Malaca 
Fresco no primeiro ataque, 
notas citrinas, herbais suaves, 

: com um salino tímido a querer 
aparecer. Seco, acidez presente, 
: citrino, bom corpo com final 
refrescante. Ideal para começar 
: a refeição ou com petiscos 

de peixe. Opção válida para 

: ceviches. RT Consumo: 2021- 

* 2024 /10,00€ /11ºC 


a b- 
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13,3 


Malaca Negra Mole & 
Castelão 2019 

Algarve / Rosé / Sociedade Agrícola 
Quinta da Malaca 

Cor apelativa, aromas frutados, 
frutos vermelhos, framboesa, 
morango, fresco. Sabor seco, 
boa acidez, fresco e frutado, fácil 
de degustar e final elegante. 
Bom exemplo de um rosé cheio 
de frescura. RT Consumo: 2021- 
2024 /8,00€ /11ºC 


15 


Malaca Sauvignon Blanc 
2020 

Algarve / Branco / Quinta da 
Malaca 

Amarelo pálido. Mostra 
jovialidade e frescura em 
registo sóbrio das notas a frutos 
de pomar, (maçã amarela e 
alguma pêra), ameixa branca, 
fundo cítrico e tropical bem 
conjugados. Boca muito vivaz, 
frescura ácida e frescura de 
sabor bem ajustados a dar 
ligeireza ao corpo percetível. 
MM Consumo: 2021-2022 / 
10,50€ /11ºC 


15 
Vale de Parra 2020 


Algarve / Branco / Quinta da 
Malaca 

Amarelo claro. Nariz muito 
polido, sobriedade na fruta de 
caroço, tangerina e limonados, 
assim como ligeiras sugestões 
tropicais e herbais. Suave 
impressão de trabalho com 
borras que lhe fica bem. 

Boca bem arrumada, corpo e 
estrutura medianos, acidez de 
boa presença e ligeiro amargo 
a esforçar-se por se manter no 
equilíbrio. MM Consumo: 2021- 
2023 /10,50€ /11ºC 


BAIRRADA 
17 


Arco d' Aguieira 2016 
Bairrada / Tinto / Aveleda 

Rubi intenso, com um halo de 
evolução. Sóbrio, frutas negras 
e vermelhas em camadas, 
terroso. Notas terciárias de 
café, couro e condimentos 
balsâmicos. Robusto, austero, 
com taninos firmes. O final é 
terroso, especiado e longo. GC 
Consumo: 2021-2036 /17,99€ 
/16ºC 


Malaca 


* 2021-2028 /11,75€ / ºC 


BrÃ:) 


'* The Portugal Wine. 
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20% 


ALTAMENTE 


' Terras de Santo António 


Encruzado Grande 


' Reserva 2020 
* Dão / Branco / Quinta de Santo 


António 


Amarelo limão, brilhante. Boa 


: dimensão aromática, as notas de 
: frutos tropicais e citrinos surgem 
: a par dos aromas elegantes de 


baunilha, bela nuance mineral. 
Na boca mostra-se seco, 
intenso, corpo médio, frutado, 
com a acidez média a suportar 


- O conjunto. Termina longo, 
: especiado e fresco. Está a iniciar 


a sua jornada. MB Consumo: 


mz É 
ALTAMENTE | 
RECOMENDADO 


VINHOS 


Taboadella Encruzado 


' Reserva 2020 
* Dão / Branco / Quinta da 


Taboadella 

Verdeal brilhante. Muito preciso 
nos aromas de pera-rocha, lima, 
flores brancas, emoldurados 


por fina mineralidade granítica. 


Essa mesma precisão faz-se 


: sentir na boca, o equilíbrio da 


untuosidade com a acidez é 
muito bem conseguido, e o 
final é persistente e focado. Um 
branco de elegância e pureza. 
NGVP Consumo: 2021-2028 


15,99€ /11ºC 


17,5 | 


207 


ALTAMENTE | 
RECOMENDADO 


Firm Old School E(n)/ 
TRos|Aldo 2017 

Dão / Tinto / The Portugal Wine 
Firm 

Rubi médio. Frutas vermelhas 
maduras envoltas em notas mais 
terrosas e florestais, com uma 


' agradável evolução a trazer 


complexidade. A estrutura é 
média, os taninos são finos e 
algo secantes no final. O estilo é 
muito clássico, típico da região. 
A longa persistência especiada 
e herbácea confirma que 

está bem conseguido. NGVP 


:* Consumo: 2021-2029 


12,50€ /16ºC 


TABOA DELLA 


ENCSUZADO 


id 


| Taboadella Alfrocheiro 
: Reserva 2019 
Dão / Tinto / Quinta da Taboadella 


| The Portugal Wine Firm 
' Alfrocheiro 2018 


Dão / Tinto / The Portugal Wine 
“Firm 


º Adega de Penalva Baga 
: 2019 


: Dão /Tinto / Adega Cooperativa 
:* de Penalva do Castelo 


Rubi. No aroma dá nota de 
alguma complexidade na 
relação de fruta silvestre, algum 


' fundo de resina, vegetal seco, 


silval e especiarias. Algum 


: tostado e cacau. Parece leve 


na boca, pela frescura e secura. 
Possui taninos de fino grão, com 
garra e sustidos pela suculência 
envolvente do palato. Final de 
boca em bom estilo que dá 

boa prova desde já e indicia 
aptidão ao envelhecimento. MM 
Consumo: 2021-2027 


- 980€ /16'C 


Rubi de média intensidade, 
muito vivo. Fruta vermelha 


: vibrante, especiarias mais 


picantes e um estimulante 


toque herbáceo de musgo no 


granito e gerânio. O corpo é 
médio, os taninos são levemente 
rústicos, e a acidez é deliciosa e 
gastronómica. O vinho tem uma 
dinâmica interessante, com o 


| fim-de-boca mais perfumado 


que o meio. Muito versátil para 
a mesa. NGVP Consumo: 2021- 
2026 / 15,99€ / 16ºC 


Púrpura de média intensidade. 
Expressão doce e exótica 


: defruta, com cereja negra 


e ameixa, e ao fundo algum 
alcaçuz. A boca é de muita 
maciez, com a polpa da fruta 
em primeiro plano, e os taninos 
são levemente adstringentes, 
a contrastar um pouco esta 


: fruta generosa e o álcool. O final 


é médio e o estilo é bastante 
sedutor. NGVP Consumo: 2021- 
2026 / 16,00€ / 16ºC 


TABOADELLA 


saca 


ú 
/ 
a 


Dão. 
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ALTAMENTE 1 
RECOMENDADO 


VINHOS , 


Passagem Reserva 2018 


Douro / Tinto / Quinta das 
Bandeiras Vinhos 

Rubi muito intenso. Frutas 
negras e vermelhas muito 
maduras e compotadas, alcaçuz, 
especiarias pungentes, cravinho, 
alcatrão, couro, xisto negro ao 
sol. Entra na boca com fruta 
generosa, os taninos firmes 
eliminam toda a sensação de 
maciez e doçura, deixando o 
vinho austero e varonil. Muito 
boa persistência a frutas negras 
envoltas em especiarias e xisto. 
GC Consumo: 2021-2038 


14,50€ /16ºC 


17 


Folgasão dos Dois by 
Joana e António 2020 


Douro / Branco / Maçanita Vinhos 
Amarelo palha. Notas de flor de 
sabugueiro, lima, maçã e toranja. 
Guloso, está cheio de sabor, 
mostra-se amplo e sempre com 
boa acidez. O final é delicioso 

e teimoso. JJS Consumo: 2021- 
2026 /19,00€ /11ºC 


La Rosa 2020 . 
Douro / Branco / Quinta da Rosa 
Verdeal brilhante. Aromático, 
com muita lima e limão, ervas 
frescas como o estragão e 

o aneto, mineral levemente 
fumado. O corpo é ligeiro, mas 
carregado de sabor. A acidez 

é cortante, o final é médio e 
agradavelmente vegetal. GC 
Consumo: 2021-2026 / 8,50€ 
/NºC 


17 


La Rosa 2019 , 
Douro / Tinto / Quinta da Rosa 
Rubi intenso. Fruta vermelha 
fresca e em compota (groselha), 
um lado herbáceo muito 
interessante de musgo e 
bosque, bem como notas florais 
de violeta e fumadas de xisto. 

O corpo é mediano, os sabores 
vibrantes, e a acidez muito bem 
conseguida reforça a sensação 
de suculência na boca. Taninos 
maduros na gengiva, boa 
persistência especiada. GC 
Consumo: 2021-2027 


12,00€ /16ºC 


f PASSAG 


MAÇAN 
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' Peladosa 2018 
' Douro / Tinto / Quinta da Costa 


do Pinhão 
Rubi. Notas de esteva e fumo de 
barrica, groselha negra e mirtilo, 


: vegetal seco e cedro. O tanino é 
: firme mas está contextualizado 


numa estrutura delicada, onde 
impera a elegância. Termina com 


finura e a mostrar boa acidez. 
- Tem carácter próprio. JJS 
* Consumo: 2021-2026 


32,50€ /16ºC 


' Quinta Ribeiro da Vila 
: Reserva 2015 


Douro / Tinto / Lima's Wine 
Douro 

Rubi vivo. Aroma de boa 
intensidade e alguma evolução, 
com as notas de fruto vermelho 


e bagas pretas a darem lugar a 
: balsâmicos da madeira; alcaçuz, 


nuance floral e toque citrino a 


: conferir frescura ao conjunto. 


Bom volume de boca, seco, 


:' tanino ainda vibrante, corpo 
' médio, frutado. Final elegante, 
* com mineralidade seca, 


prolongado. MB Consumo: 2021- 
2026 /12,50€ /16ºC 


Br 


: Vieira de Sousa Tinta 


Francisca 2020 


' Douro / Tinto / Vieira de Sousa 


Rubi translúcido. Direto nas 
notas de pimento, groselha 
e folha de morango. Tanino 
fresco e delicado, acidez 


: salivante, estrutura dócil. O final 


é leve e fresco. Um tinto fino, 
marcadamente contemporâneo 
e cheio de sabor. JJS Consumo: 
2021-2025 / 24,50€ /16ºC 


16,5 


Quinta da Romaneira 
Gouveio 2020 

Douro / Branco / Sociedade 
Agrícola Quinta da Romaneira 
Amarelo limão. Sincero nas 
expressões de lima, toranja, 
raspas de laranja e restolho. 
Amplo e mais austero logo a 
seguir, mostra uma acidez bem 
firme, volume esculpido, final 
teimoso, fresco e de impressões 
salgadas. Tem garra. JJS 
Consumo: 2021-2024 


15,00€ /11ºC 


16,5 


16 
' Hasso 2019 


* Douro / Branco / Kranemam 


16,5 


' Quinta do Ventozelo 


Sousão 2020 


Douro / Tinto / Quinta de 


Ventozelo 


: Tonalidade violeta, opaco e 


impenetrável. Nariz intenso 
a fruta azulada, bergamota, 
morangos silvestres, casca de 
pinheiro, mentol. Surpreende 
na boca - muito fresca - com 


' taninos domados, saborosa 


componente cítrica, lado 
herbáceo e salgadinho. Um 
portento domado, belo Sousão. 
LC Consumo: 2021-2026 


13,50€ /16ºC 


Quinta Seara d'Ordens 
Gouveio Real 2019 


Douro / Branco / Sociedade 
* Agricola Quinta Seara d'Ordens 


Cor suave, aromas frescos, 


:* terroso evidente, mineral, ligeiro 
:* vegetal. Sabor seco, acidez 


presente, citrino e mineral, bom 
corpo com final apetecível e 


vibrante. Ideal para almoços de 
: fim de semana. RT Consumo: 


2021-2025 / 12,00€ /11ºC 


Wine Estates 


:' Amarelo esverdeado. Aromas 


de maçã, ameixa branca, raspa 
de limão e flor de laranjeira. 
Boca com bela expressão e 
profundidade, acidez no ponto 
a dar equilíbrio, volume e 
untuosidade, potencial para 
evoluir em garrafa. LC Consumo: 
2021-2025 / 6,90€ /11ºC 


16,5 


Gégé Blanc de Noir 


' Branco 


IVV/ Espumante / Quinta de 
* Lemos 


Cor suave, bolha fina, aroma 


: fresco, mineral, citrino e 


refrescante. Sabor seco, bolha 
presente, mousse média, ligeiro 


floral, bom corpo e final. Ótimo 


para começar com petiscos, 
melhora com pratos intensos. RT 
Consumo: 2021-2030 


13,00€ /8ºC 
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Cabriz Espumante Bruto 
Rosé 

IVV / Espumante / Global Wines 
Cor salmão, cordão enérgico. 
Floral elegante, notas de cereja 
vermelha e folha de morango. 
Fresco, agradável, com boa 
mousse e acidez no ponto certo. 
Termina bem, com pulso. Pode 
harmonizar com gastronomia. 
JJS Consumo: 2021-2023 


6,50€ / 8ºC 


BO 
165 E 
Quinta de Chocapalha 
Sauvignon Blanc 2020 
Lisboa / Branco / Quinta de 
Chocapalha 
Cor suave, aroma cativante, 
frutos tropicais, notas florais 
evidentes, criando uma 
sensação fresca e envolvente. 
Sabor seco, boa acidez, fresco, 
frutado, fruta tropical, bom 
corpo, equilibrado, com final 
longo e persistente. Bom 
exemplo da casta. RT Consumo: 
2021-2026 / 9,00€ /11ºC 


16 


Quinta de Chocapalha 
2020 

Lisboa / Branco / Quinta de 
Chocapalha 

Aromas elegantes, frutado, 
frutos de árvore, pêssego, ligeiro 
herbal, bem equilibrado. Sabor 
seco, acidez, álcool suave, 
frutado e herbal, bom corpo e 
final vibrante. Excelente para 
queijos de pasta mole. RT 
Consumo: 2021-2026 


9,00€ /11ºC 


MADEIRENSE 
16,5 


Atlantis Verdelho 2020 
Madeirense / Branco / Madeira 
Wine Company 

Amarelo pálido. Boa dimensão 
aromática, notas de fruto de 
polpa branca, algum tropical, 
citrinos, flores amarelas, algo 
salino e iodado. Na boca 
apresenta boa compleição, 
corpo médio, salgado mesmo, 
de bom comprimento. MB 
Consumo: 2021-2026 


15,95€ /11ºC 


16 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


- Casa da Atela Arinto 

- 2020 

: Tejo / Branco / Quinta da Atela 
- Amarelo pálido. Cítrico, ligeiro 


vegetal, a par de um toque 


* aromático mais maduro e denso 
* conferido pelo estágio. Seco, 
- bom volume, a componente 


vegetal e especiada surge ao 


: lado da nota cítrica e da acidez 


assertiva. MB Consumo: 2021- 


' 2028/9,25€ [N1ºC 


Canto do Marquês ; 


* Fernão Pires 2020 


: Tejo / Branco / Isabel Maria Lima 
: Cabral 


: Amarelo brilhante. Inicialmente 


contido, liberta aromas de fruto 


: de caroço, pomóideas, citrinos 
* leves, num conjunto elegante 


e fresco. Bom volume de boca, 
gordo e amplo, expressão de 


: fruta no centro de boca, acidez 
: crocante, toque especiado no 


final de bom comprimento. MB 
Consumo: 2021-2026 


6,00€ /11ºC 


16 


Casa da Atela 


' Chardonnay 2020 
* Tejo / Branco / Quinta da Atela 
: Amarelo brilhante. Forte 


expressão nas notas de fruto 
maduro, surgem aromas 

florais bem vincados, conjunto 
enformado pelas notas tostadas 


* em fundo lácteo. Na boca 


mostra bom volume, seco, 


: acidez alta, cítrico e especiado 
: no final, prolongado e fresco. 


MB Consumo: 2021-2026 / 


9,25€ /NºC 


Casa da Atela 
Gewurztraminer 2020 


* Tejo / Branco / Quinta da Atela 


Amarelo pálido. Componente 


: floral evidente a formar a boa 
: expressão aromática, citrinos 


como limão e lima, a par de 


líchias. Fresco, seco, citrinos 


no centro de boca, acidez alta 
a brilhar, termina fresco, longo, 


: com notas saborosas de raspa 


de limão. MB Consumo: 2021- 
2027 /10,25€ /11ºC 


16 


' Encosta do Sobral 
' Chardonnay 2020 

Tejo / Branco / Encosta do Sobral 
Palha aberto. Aroma menos 
simples do que parece. A 

: mostrar cuidados e procura de 
: um perfil que combina elegância 
: e uma certa dimensão mineral. 
Notas a ervas aromáticas, 
frescura cítrica e alguma fruta 

:* de caroço. Corpo médio/ 
ligeiro, seduz pela vivacidade 

: do conjunto, acidez brilhante, 
limonada, alusões de salinidade 
lhe dão graça. MM Consumo: 
2021-2024 / 649€ [11ºC 


Mit 


| Herdade de Catapereiro 
: 2020 


: Tejo / Tinto / Companhia das 
: Lezírias 


: Rubi. Nariz com alguma 

: complexidade a fruta e chão de 
bosque. Em maior evidência, 
fruta vermelha madura, vagem 
de baunilha e bergamota. Na 
boca é redondo e acetinado, 


equilibrado, com boa acidez e 
: taninos a querem mostrar a sua 
: garra. LC Consumo: 2021-2025 


* 329€ [16º€ 


16 


Matuto 2020 


Tejo / Rosé / Maria Fernanda 
: Feliciano 


: Acobreado. Delicado e elegante, 
:' boa dimensão aromática, fruto 


Rd 


: vermelho fresco, romã, citrino, 


nota herbal. Seco no ataque de 
boca, corpo médio, fruta de boa 
presença, bom equilíbrio entre 

:* aacidezeo toque glicerinado, 

:* toque especiado no final. Bem 

: gastronómico. MB Consumo: 
2021-2024 / 7,00€ /11ºC 


16 


4) 4 
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Pena Vermelha Colheita 
2019 

Tejo / Tinto / Encosta do Sobral 
Rubi com alguma opacidade. 
Aromas a fruta silvestre, 

flores azuis, caruma, pinha e 
bergamota. Na boca exprime 
grande equilíbrio, é acetinado, 
tem acidez média e tanino 


maduro. Um vinho consistente. 
* LC Consumo: 2021-2025 


* 899€ [16ºC 
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Merlot 2020 


Tejo / Tinto / Isabel Maria Lima 

| Cabral 

Rubi. Nariz com groselhas, 

framboesas maduras, ameixa 

preta, ligeiro balsâmico. Na boca 
D | V | | À mostra alguma doçura, tanino 


[e] 


integrado, acidez média/baixa. 
Um vinho de clima quente. LC 
Consumo: 2021-2023 


6,00€ /16ºC " 
Perfeito, Sublime e Encantador! 15.5 
id hd 
Escaravelho Gouveio 
" Unoaked 2020 
Região : 
=flbe co Tejo / Branco / Escaravelho Wines 
Amarelo intenso. Fruta madura 
PS. no aroma, alperce, ananás, notas 
Ng) de mel e algumas sugestões 
WorLD ; a acácia. Fundo de seiva e 
HERITAGE : 


resina. Afinado e agradável. 
Macio e envolvente na boca, 
corpo médio, generosidade de 
textura, acidez bem metida a 
dar vivacidade ao todo. Final de 
boca prazenteiro, competente 
e de fácil apreciação MM 
Consumo: 2021-2023 

12,90€ /19ºC 


15,5 


Herdade de Catapereiro 
2020 


Tejo / Branco / Companhia das 
Lezírias 


Amarelo esverdeado. Aromas 

frutados com notas de 

tropicalidade, fruta de caroço, 2 
ameixa branca e melão. Na boca | 
mostra alguma untuosidade, = 
acidez correta, equilíbrio e 

potencial de harmonização. LC 


Consumo: 2021-2022 “Ss 


3,29€ /11ºC 


Pena Vermelha 2020 

Tejo / Branco / Encosta do Sobral 
Amarelo esverdeado. Nariz 
fresco com notas de ervas 
frescas, relva acabada de cortar, 
maçã verde, casca de limão. Na 
boca domina a componente 


Excelente para acompanhar pratos de eluica; com muita frescura e boa 
carne vermelha, caça, queijo e enchidos, “Ts acidez. LC Consumo: 2021-2022 
para desfrutar de uma experiência 2,99€ /11ºC 

envolvente, numa perfeita simbiose de Ê ; 

qualidade e distinção surpreendente! 


DOURO VALLEY 
PORTUGAL 


LIMAS WINE DOURO LDA 


RUA BOMBEIROS VOLUNTÁRIOS, 196, 1.º D/F infoBlimaswinedouro.com 
5140-060 CARRAZEDA DE ANSIÃES www.limaswinedouro.com 
PORTUGAL +351 919435 556 


+351 278 616 218 Qrevistadevinhos 


Descubra a indução inteligente. 


Cozinhe com controlo total e aproveite ao máximo a nossa oferta: 
1 trem de cozinha de 3 peças da Silampos, na compra de uma 
placa Mastersense ou Flex. 


Saiba mais em 


Promoção válida de 10 de maio a 31 de outubro 2021. Limitada ao stock existente. 


TEKA 


UMA RECEITA PARA A VIDA. 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


aum 


COMPRA ETRÁS-OS- 
15,3 Né BMONTES 


Rotas de Portugal 2020 
16,5 


Tejo / Branco / Encosta do Sobral 
Amarelo palha. Fruta de pomar | Valle Pradinhos Reserva 
' 2020 


no nariz, flor de laranjeira, 
Trás-os-Montes / Branco / 


clementina e raspa de lima. 
Vinho fresco, jovial, com acidez É . Dodo iam 

J * Maria Antónia Pinto Azevedo 
: Mascarenhas 


média/alta e agradável travo 
herbáceo no fim de boca. LC 


Aromático, notas minerais 
Consumo: 2021-2022 


presentes, associadas a 


2,99€ [NºC fruta madura e toque herbal, 
PR ' oferecendo um aroma 
'* refrescante. Sabor seco, acidez 
15 suave, frutado, sensação de 
Minoc Premium 2020 — calor, denso, bom corpo e final 
Tejo / Branco / Rita Conim Pedro ] ongs imenso. Frecisa die 
garrafa. RT Consumo: 2021-2028 


Amarelo claro. Agradável 
sugestão floral, acácia e algum 
alperce no aroma. Ananás 
bem contido e pólen deixam à 
vista ponderação e afinação. 
Estrutura média/ligeira em 
corpo leve, acidez viva. MM 
Consumo: 2021-2022 / 5,220€ 
/NºC 


- 1750€/nºC 


: VG Alvarinho Reserva 

: 2019 

“ Vinho Verde / Branco / Quintas de 
Vila Garcia 


208 
BOA 
COMPRA 


15 : Dourado intenso. Frutas de 
Portas do Oriente 2020 1 : caroço, zestes de laranja, mel 


à VINHOS 


Tejo / Rosé / Encosta do Sobral de tília e mineralidade granítica. 
Salmão acobreado. Aroma Complexo, austero, intrigante. 


repleto de bagas silvestres, = Grande boca, com nobre 
morango e toque a melancia e, ( * estrutura, salinidade, tensão 


mesmo, laivos mais vegetais e mineral e austeridade. Final 


rama, junto a sugestões de miolo ção igualmente impressionante, 

de pão. Leve e refrescante na ORE mineral, longo e peido: 

boca, acidez viva, surpreende (=) :* Um vinho de qualidade e 

o toque salino e contenção y singularidade, a provar agora e 

frutada. MM Consumo: 2021- | E | : guardar algumas garrafas para 

2023 /2,99€ [NºC ' envelhecer. GC Consumo: 2021- 
' 2029 /10,50€ /11ºC 


A EXCELÊNCIA DA NATUREZA 


Visite-nos e descubra os aromas 
e sabores autênticos da região. 


(9) Quinta dos Termos - Carvalhal Formoso . 6250 -161 . Belmonte 


T.(+351) 275 471070 Marcação prévia: 
E. info quintadostermos.pt Segunda-feira a Sábado 
W. www.quintadostermos.pt 09:00 - 18:00 


5 Dna 


VISTOS 


Zafirah Vinha da Rocha 
2019 

Vinho Verde / Tinto / Constantino 
Casimiro Barbosa Ramos 

Rubi pálido. Groselha vermelha 
e arandos, flores vermelhas, 
mineral e elegante, a destacar 
também a sua originalidade. 


A boca é muito mineral, com 


perfeito equilíbrio entre a fruta 
vermelha pulsante, a acidez, 

a sapidez mineral e o álcool. 
Harmonizará com pratos do mar 
e da montanha. GC Consumo: 
2021-2029 / 20,00€ /11ºC 


Soalheiro Terramatter 


| Alvarinho 2019 


Vinho Verde / Branco / 
Vinusoalleirus 


: Amarelo limão intenso na 


cor. Conquista na primeira 
olfação, com óleo de limão, 
maçã verde, flores de citrinos, 
mel de acácia e um intrigante 
toque mineral fumado. Entra 
na boca com muita fruta citrina 
madura, untuosidade, verve e 
mineralidade. A persistência 
é média e intensamente 
perfumada e mineral. GC 
Consumo: 2021-2029 


16,50€ /11ºC 


ENOTURISMO 


grecapackaging.pt 
exquisite wines, 
luxury packaging 


soluções de packaging 
personalizado 


ana 
BOA 
COMPRA 


VG Azal Arinto Grande 
Escolha 2019 

Vinho Verde / Branco / Quintas de 
Vila Garcia 

Dourado brilhante. Abre com 
frutas amarelas de pomar, flores, 
notas minerais tostadas. Na 
boca mostra gordura e nervo. 
Notas de alperce maduro e de 
ervas aromáticas no aroma-de- 
boca, que é bastante intenso. O 
volume persiste no final de boca, 
com características minerais 

de qualidade. GC Consumo: 
2021-2029 


10,50€ /11ºC 


ion 


BOA 


17 ta 


Zafirah 2020 SP 


Vinho Verde / Tinto / Constantino 
Casimiro Barbosa Ramos 


Rubi pálido. Frutas silvestres 
vermelhas, especiarias, notas 

de terra e granito, além de um 
delicado fumado. A boca mostra 
muita aromaticidade, carácter, 
fruta vermelha salivante e 

uma gigantesca acidez, bem 
envelopada pela fruta. Um vinho 
em alta voltagem, extremamente 
gastronómico, para a cozinha 
rica e gordurosa. GC Consumo: 
2021-2027 


12,00€ /16ºC 


DIREÇÃO EDITORIAL 


diretor Nuno Guedes Vaz Pires 
nunopires(Dessenciadovinho.com 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


16,5 


zm 
BOA 
COMPRA 


à VINHOS 


Soalheiro Alvarinho & 


Vinusoalleirus 


muito seco e ga 


- 2021-2024 
* 12,00€ /11ºC 


16 


Partilha Loureiro 2020 
Vinho Verde / Branco / Ouriços a 


- e Bagos 


lima, maçã, tora 


* final mais auste 


7,35€ [11ºC 


' Pinot Noir 2020 
“ Vinho Verde / Rosé / 


Salmão pálido e brilhante. Frutas 
: vermelhas silvestres e flores 
: vermelhas e brancas, com algum 
acanhamento. Na boca o vinho 
aparece com mais confiança 
e o equilíbrio assenta sobre a 
sua grande acidez. Um rosé 


para acompanhar salmão gordo 
cru ou fumado. GC Consumo: 


: Verde limão. Flor de laranjeira, 


stronómico, 


aum 


BOA 
COMPRA 


— Vis 


nja e toques 


de pedra molhada. Fresco e 
' espevitado, tem suavidade | 
estrutural, ligeiro carbónico, 


ro e de sabor 


: a limão. Certeiro com arroz de 
mar. JJS Consumo: 2021-2025 a 


PARTILHA 


REVISTA DE 


VINHOS 


COLABORADORES PERMANENTES 


Carla Fonseca 
Pedro Lima 


A ESSÊNCIA DO VINHO 


AGENDA 


15,5 


ae 
BOA 
COMPRA 


Vistos 


Casa do Valle 2020 

Vinho Verde / Rosé / Casa do Valle 
Rosa. Nariz de framboesa, 
morango e cereja vermelha. 
Fresco e solto, com 
apontamentos vegetais a meio 
palato, termina cheio de sabor. 
O perfil é claramente estival. JJS 
Consumo: 2021-2022 

5,008 /11ºC 


EVINHO DO 
MPORTO 


Croft Pink & Tonic 
(250ml) 


Portonic / Base Fortificada / 


Quinta and Vineyard Bottlers 
Rosa escuro, CO2 abundante. 


* Aromas gulosos de fruto 


vermelho maduro fresco, 
morango, groselha, nota 
floral e água tónica saliente. 


Ataque de boca doce, fruta 


suportada no gás e no amargor 
da água tónica. Conjunto leve, 
despretensioso, jovial, que não 
se furta a acompanhar petiscos. 
MB Consumo: 2021-2022 


2,99€ /8ºC 


PROPRIEDADE 


agenda(Dessenciadovinho.com 


or 


CA » VaiE 


r 
h; 


direção de conteúdos José João Santos ENVIO DE AMOSTRAS a 

josejoaosantos(Dessenciadovinho.com PAINEL DE PROVAS Revista de Vinhos — A Essência do 

editor Nirc Barros Alexandre Lalas Vinho o . 
António José Lopes Av. Dr. Antunes Guimarães, 7/88 Essência do Vinho 


marcbarros(Dessenciadovinho.com É E 
Av. Dr. Antunes Guimarães, 788 


4100-075 Porto - Portugal 
T. (+351) 222 088 499 /500 
NIF/NIPC: 506844374 CRC Porto 


Célia Lourenço 
Guilherme Corrêa 
José João Santos 
Luís Costa 


4100-075 Porto, Portugal 
T. (+351) 222 088 499 / 500 
revistadevinhos (Dessenciadovinho.com 


REDAÇÃO 
Alexandre Lalas (Brasil) 


Célia Lourenço Manuel Moreira ASSINATURAS 

Fátima Iken Marc Barros VASP Premium Gerência 

Guilherme Corrêa Nuno Guedes Vaz Pires T. (+351) 214 337 036 Nuno Botelho 

Luís Alves Rodolfo Tristão assinaturas(Ovasp.pt Nuno Guedes Vaz Pires 

Luís Costa Sarah Ahmed 

Manuel Moreira DEPARTAMENTO COMERCIAL E EVENTOS 

Miguel Icassatti (Brasil) LOGÍSTICA PAINEL DE PROVAS diretor Tiago Felgar E) 

Miguel Pires Ana Vicente tiagofelgar(Dessenciadovinho.com ANDOCiaçãO apre? 
anavicente(Dessenciadovinho.com comercial DrIMPRENSA RS = 

q ago Pedro Lopes Impressão: Lidergraf Sustainable Printing 


FOTOGRAFIA 


editor Ricardo Garrido 
Daniel Luciano 

Fabrice Demoulin 
Nuno Correia 


Carlos Maribona (Espanha) 

Debra Meiburg MW (Ásia) 

Duarte Calvão 

Jancis Robinson MW (Reino Unido) 
J.A. Dias Lopes (Brasil) 

Lisa Granik MW (EUA) 

Sarah Ahmed (Reino Unido) 


pedrolopes(Dessenciadovinho.com Distribuição: VASP, MLP / Linha de Apoio ao ponto venda: 


214 337 001 (dias úteis das 8h-13h e 14h-17h; sábado das 
7h30-12h30) 

E-mail: contactcenteravasp.pt / Depósito legal: 80300/9 
Nº de registo ERC: 114309 

VASP, MLP - Quinta do Grajal, Venda Seca, 2739-511 
Agualva Cacém 

www.vasp.pt / email: geralavasp. pt 


DIREÇÃO DE MARKETING 


Inês Sottomayor Navarro 


DIREÇÃO DE ARTE E PRODUÇÃO 
Angela Reis 


“VINHO -* Sa 


A PSA DO VINHO 


ASSINATURA 
12 EDIÇÕES 
37,10€ 


F » top de vinhos por região 
n stos do vinho «do gastronomia 
E CONDE ção 2015 


3,1 le o : 10 Boas leituras e boas provas! 


COMO ACEDER 


Smartphone ou tablet: através da APP ZINIO 
disponível na App Store e Play Store 
Computador: em www.zinio.com 

Aceda diretamente neste OR Code 


NOMES QUE SÃO MARCAS 


texto Nuno Guedes Vaz Pires /foto D.R. 


to / Rui Reguinga 
Rubi. Floral franco, cereja escura, 
mirtilo, notas de bosque, choco- 
late negro, cedro, breve vegetal, 
Tanino fino, estrutura muito bem 
dimensionada, acidez evidente, 
final prolongado e fresco. Vai 
evoluir mas já mostra precisão de 
enólogo. 


tejo / Tinto | 


RulRegquinda 

Amarelo esverdeado. Aromas de 
acácia, maçã, nectarina, restolho. 
Mostra volume, confere sensação 
granítica, a acidez é presente, 

o final surge seco e tenso, 

com toque de pimenta branca. 
Gastronómico, saberá evoluir. 


WINE 
LEGENDS 


PORTUGAL 


QUINTA DO S ROQU EÇ 


Dão / Tinto / Quinta dos Roques 
Rubi intenso. Sofisticado nas 
impressões de frutas negras 
maduras, rosas, notas de 
especiarias picantes e alcaçuz. 
Boca rica, carnuda, marcada 
pela frescura da acidez e pela 
firmeza dos bons taninos. Final 


s pESssá 


ae Ne — pda o, A 2% tecás o” E E persistente e especiado. 
7 pe: pio E dios io RENT 
a &) Rui Reguin ta-se ent tad jent ge 
a Ps , DE AR CO ii A oÊ * ei  / Nasceuem1966,emalmeirim, filho O. Aí, adquire em 2004 uma vinha 
Rs é Am RUDE OS partugueses, cOTai ofundo"conhecimerita es e neto de vitivinicultores. Licencia-se velhana Serra de São Mamede, 
Pd diversas regiões portuguesas onde opera, os seus terroirs em Engenharia Alimentar pelo Instituto um field blend de 12 castas tintas, 
Be e castas; mas é, igualmente, considerado o primeiro “flying Superior de Agronomia em Lisboa. incluindo Grand Noir, Alicante % 
A winemaker” nacional, uma espécie de Michel Roland à | Bouschet, Moreto, Tinta de Olho - AB 
portuguesa, tamanha a dispersão de locais por onde já  . Estagiou, em 1990, na região de Branco, Corropio, Tinta Grossa ou Tinta = 
emprestou a sua capacidade técnica. Champagne. Carvalha, que deu origem ao Terrenus E 
Tanto até que, em determinada altura, parecia ter o dom da é | Vinhas Velhas. E E 
ubiquidade, dadas as suas colaborações no chamado Novo 2. Pouco depois, iniciou a sua car- EC 
Mundo do vinho, nomeadamente Brasil e Argentina, mas reira como enólogo assistente de João 7, O envolvimento do enólogo na Ne ÇA 
também na Ásia, em locais como Sri Lanka, em parceria Portugal Ramos na Consulvinus. [egiau e mtescelit, colaupedo na + ." 
com a Quinta do Quetzal, na qual é consultor, ou até na Ilha ; NE. O  *m Teca nica quiNÇÃo dg É, ao . 
do Too, eriÇaRA Ser: 7. Agua primeira vindima foifeitana velhas, algumas das quais com mais 
j Tapada do Chaves, em 1991. de 100 anos, e na conversão de um 
Em Portugal, acumula.consultorias um pouco por todo ? antigo armazém de café em Mação, 
país, desde o Dão (Quinta dos Roques e das Maias), Setúbal, À . Em 2000, cria a sua própria junto à Quinta dos Olhos d'Água, em 
4 Beira Enio (Adega 23), Alentejo (Adega Mayor, Quetzal, empresa de consultoria, abraçando adega. 
- - | casa da Hirra, Herdade Paço do Conde, entre outras) e a projetos em várias regiões de Portugal j Rm 
Madeira. Em comum, nota-se o profundo respeito pela = em estrangeiro. O. 0 seutrabalho valeu-lhe atri Er 
identidade do local e, sobretudo, pelo carácter dos vinhos buição do prémio de “Enólogo do Ano” BE s 
| que produz. O. Aintensa atividade internacional pela Revista de Vinhos, em 2009, para ) 
e : o Apesar de ter nascido em Almeirim, no Ribatejo, oriundo valeu-lhe o epiteto de “enólogo voador” além da participação como membro do 
? Ba. de uma família ligada à vitivinicultura, é no Alto Alentejo, á na imprensa portuguesa. Juri em várias edições dos prestigiados, > 
em Portalegre, que Rui Reguinga encontra o seu pouso, por a “a concursos IWC, Concours Mondial Sem. - 
” ” entre vinhas velhas em altitude, das quais extrai alguns dos “É Porém, desde 0 Mico da carreira, de Bruxelles ou Decanter World Wine tos “ A 
E : / é do» ” a sua paixão como enólogo leva-o Awards. A a 
vinhos mais puros e identitários da região. Destacamos 10 Sa »7 
= Et : - ; sempre de regresso a Portalegre. 
o E coisas que deve saber sobre ele e 53 vinhos que mais 
A A + nos impressionaram... 


Tioc&Gill 


A EXCELÊNCIA 
ESTÁ NA 
ORIGEM. 


SETUBA 


PENÍNSUI 
DE SETU 


E PALMEL 


representam uma região de exc 


a responsável. Beba com moderação. 


e 
b 
hi 
“ 


Art de Vivre 


WINEinMODERATION eu 


à produção de vinhos de excelência, 

cuja qualidade é comprovada por pre 
nacionais e internacionais. 
Descubra todos os vinhos deste oro! 
de inovação e tradição. 


RE avo cesstibal [6] 


Comissão Vitivinícola Regional da 


PENÍNSULA 
DE SETÚBAL 


VINHOS 


Apresentamos o novo Covela Branco. 


Um vinho com carácter, elaborado 
maioritariamente com as castas 


Avesso, Arinto e Chardonnay. 


A sua intensidade faz sobressair 
o seu carácter floral e frutado. 


Grande aptidão gastronómica. 


Tem a sua origem no vale do rio 
Douro, em solos graníticos, na 
extremidade sudeste da Região 


Demarcada dos Vinhos Verdes. 


ITR) 


(1 a dA 


D 
A24) 


Www.covela.pt 


Seja responsável. Beba com moderação 


COVELA 7, 


BRANCO 


BRANCO » e WHITE 


H LA 


